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Resumen

El valor de la alimentacion como actividad en la sociedad logré trascender hace
muchos afos de su aporte solamente bioldgico a la raza humana, y se evidencio su
aporte en las sociedades como agente de crecimiento social y econémico. Esto ha
dado pie al desarrollo de diferentes modelos de negocio alrededor de la
alimentacion, tales como bares, gastrobares, gourmets, food trucks, comida rapida,
domicilios, y comida callejera. Precisamente este uUltimo modelo de negocio
evidencia importantes oportunidades de mejora en rubros como calidad de los
alimentos, buenas préacticas de manufactura, y formalidad del empleo generado.
Aun asi, la comida callejera sigue teniendo gran aceptacion en el mundo, y
principalmente en los paises en via de desarrollo. Particularmente en Colombia el
56% de los entrevistados se inclinan por la comida callejera, y el 20% la consume
al menos una vez a la semana, acorde con los resultados de una encuesta

realizada.

La clase de comida que ofrecen las taquerias mexicanas han ganado gran
relevancia en la gastronomia de Bogota, sin embargo, su foco principal es el
restaurante gourmet de alto valor. Es por esto por lo que los objetivos de este
proyecto de grado son: evaluar la factibilidad de una taqueria tradicional mexicana
con espiritu callejero para la ciudad de Bogota, a través de diferentes estudios como
entorno, mercado, técnico, legal, administrativo y financiero, cuya informacién
recolectada permite modelar diferentes escenarios financieros con el fin de
estructurar una propuesta sostenible del proyecto planteado. Después de evaluar
los resultados, estos indican que la taqueria es no factible bajo las condiciones
inicialmente establecidas y que realizando un ajuste al precio de los productos de
$500 COP se logra viabilizar el proyecto.

Palabras clave: alimentacion, comida callejera, factibilidad, taquerias mexicanas



Abstract

The value of food as an activity in society transcended its biological contribution to
humanity many years ago, and its contribution to societies as a social and
economic agent was evidenced. This has given rise to the development of different
business models around food such as bars, gastrobars, gourmets, food trucks, fast
food, deliveries, and street food. Precisely this last business model shows
important opportunities for improvement in areas such as food quality, good
manufacturing practices and formality of the employment generated. Even so,
street food continues to be widely accepted in the world, and mainly in developing
countries. Particularly in Colombia, 56% of those interviewed are inclined towards
street food, and 20% consume it at least once a week according to the results of a

survey carried out.

Mexican taquerias are a food that has gained great relevance in the gastronomy of
Bogota, however, its main focus is the high-value gourmet restaurant. This is why
the objectives of this degree project are: to evaluate the feasibility of a traditional
Mexican taqueria with a street spirit for the city of Bogota, through different studies
such as the environment, market, technical, legal, administrative and financial.
Finally, the results of this evaluation indicate that the taqueria is not feasible under
the initially established conditions and that an adjustment to the price of the

products of $500 COP is made to make the proposed project feasible.

Key words: alimentation, feasibility, mexican taquerias, street food
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1. Introduccién

Es importante reconocer la importancia de la alimentacion para el ser humano. Esta
importancia no solo yace en sus principales funcionalidades, que son alimentar y
fomentar la evolucion del ser humano a través del paso del tiempo, sino también por
la connotacién que tiene a nivel social: la capacidad de desarrollar relaciones
sociales entre consumidores y preparadores. Todo esto visto como un conjunto, es
la razén por la cual se han presentado diferentes modelos de negocio en torno a la
alimentacion a través del paso del tiempo. Uno de los sectores que se ha
desarrollado, producto de esta importancia para el ser humano, es el de comida
callejera informal, que ha surgido dada la necesidad del ser humano de alimentarse
cuando hay limitacibn de tiempo, por conveniencia o0 antojos, y también por
necesidad de algunos otros de buscar alternativas econdémicas ante la ausencia de

alternativas de empleo formal.

Alrededor de 2.6 millones de personas consumen comida callejera al menos una
vez al dia, y para muchos es su fuente de alimentacion diaria. Los paises en via de
desarrollo son fiel ejemplo de este modelo de negocio, solo en Latinoamérica este
mercado generd aproximadamente 127.000 millones de doélares. Los paises
desarrollados también se han visto influenciados por el mercado de la comida
callejera, con tendencia a estar mas regulados y estructurados bajo los altamente

conocidos “food trucks”.

En Latinoamérica, donde los negocios de comida callejera siguen siendo en gran
proporcion informales, se encuentran grandes oportunidades de mejora en cuanto
a buenas practicas de manufactura y salubridad de puestos y productos, y por

supuesto informalidad en los contratos y remuneraciones del capital humano.

Puntualmente para Bogota, Colombia ha encontrado un potencial interesante en el

negocio de las taquerias tradicionales mexicanas, un alimento por excelencia
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callejero, que en la ciudad se ha posicionado Unicamente para el negocio

gastronémico de alto valor.

Es por este motivo que a lo largo de este proyecto de grado se realizd un estudio
de factibilidad de una taqueria con espiritu callejero, basado en la metodologia

propuesta por la ONUDI.

En consecuencia con esto se partié de una investigacion sobre la evolucion de la
alimentacion en la sociedad, abordando diferentes perspectivas que conllevaron a
plantear un estudio de mercado que permitiera comprender las necesidades del
cliente a travées de encuestas realizadas en una muestra seleccionada,
adicionalmente a esto se construy6 un andlisis PESTEL que caracteriz6 cada uno
de los componentes que pueden impactar la implementacion de un proyecto a nivel
politico, econdmico, social, tecnoldgico, ecoldgico y legal.

Seguido de esto se realiz6 el andlisis de la encuesta, de donde se tuvieron hallazgos
importantes, como por ejemplo preferencias de productos, distribucién fisica del
restaurante, preferencia en domicilios y precio objetivo, que una vez se empalmaron
con el estudio técnico y financiero arrojaron que no era viable de la manera en la
gue inicialmente fue concebido.

Al realizar el estudio de sensibilidad se pudo concluir que con un aumento de $500
COP en el precio de los tacos, el proyecto se vuelve viable desde el punto de vista
financiero. Adicionalmente, se encontré6 que cuando se modifica la estructura de
salario del chef y la proyeccion en ventas de la taqueria, los indicadores de VPN y

TIR son aun mas atractivos para los inversionistas.
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2. Planteamiento del problema

2.1.Caso de estudio oportunidad de negocio
La alimentacion hace parte fundamental de la historia del ser humano, es un hecho
necesario y cotidiano para cualquier especie, sin embargo, para el ser humano ha
logrado trascender a un fendémeno interdisciplinario que ha permitido inclusive
reconstruir el pasado de poblaciones (Cadena & Moreano, 2012). Es por este motivo
que el autor no duda en afirmar que la alimentacion aparte de su evidente
importancia en la linea biolégica como respuesta innata a la supervivencia, también
tiene incidencia clave en la linea evolutiva, al influenciar el aumento de la capacidad
craneana y reduccion del tracto digestivo; y cultural al tener influencia directa de las
tradiciones y recursos que rodean el entorno. Seria un error considerar la
alimentacion o la comida como el mero hecho de ingerir recursos provistos por el
ambiente. Registros arqueoldgicos han permitido evidenciar como el ser humano
utilizé la comida como herramienta para desarrollarse social y economicamente;
fendbmenos como la organizacion social, y la distincion y aparicion de las élites
fueron visibles cuando los estudios arqueoldgicos se enfocaron en los habitos

alimentarios (Cadena & Moreano, 2012).

Bien pareciera por todo lo anterior, que la comida es actor principal en la
construccion de las sociedades; compartir una comida es un evento que desarrolla
y mantiene relaciones sociales entre quien la consume, y quien la prepara. Es por
este motivo que en torno a la alimentacién se han desarrollado un sinnimero de
actividades que varian dependiendo de su entorno social, econdmico,
medioambiental, y temporal. De esta manera es que se desarrollan a través del
tiempo diferentes modelos de negocio sobre la elaboracién de alimentos para la
sociedad (Gumerman IV, 1997).

Desde la antigiedad se han creado lugares para que los viajeros, comerciantes y
mercaderes tuvieran la oportunidad de consumir bebidas y alimentos durante sus
trayectos (Baguena, 2021), por ejemplo, en Roma se tiene conocimiento de lugares

gue ofrecian este tipo de servicios, dependiendo del nivel social y econdmico al cual
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se perteneciera y asi mismo adquirian nombres como las cuppediae, popinae,
cauponae, y la taberna (De Medici, 2020), en estos sitios se desarrollaba la actividad
de consumir alimentos e ingerir bebidas de acuerdo a las dietas y costumbres de la
época. En la Edad Media, los banquetes hacian parte fundamental de los rituales
ejercidos por la realeza, ya que era la oportunidad de mostrar poder, estatus social,
riqueza y de celebrar eventos de suma importancia para la consolidacion de las
familias, dichas celebraciones contenian exceso de comidas donde predominaban
los cortes de carnes, frutas y vinos, y cuyos eventos podian llegar a durar varios
dias. A su vez, durante esta misma época, en la Peninsula Ibérica, en los conocidos
zocos (paseos comerciales de la época) se situaban locales de comidas donde los
transeulntes podian degustar preparaciones tipicas de carnes, ensaladas, frutas y
bebidas alrededor de toda una dinamica comercial de las ciudades, que podria

parecer una muestra clara de la comida callejera en la historia.

Cerca de 2.6 millones de personas en el mundo comen comida callejera al menos
una vez al dia, y para muchos es su principal fuente de alimentacion. No en vano
estd considerada como uno de los principales sectores dentro de la industria de
comida en el mundo. Si bien su posicionamiento principal esta en los paises de
bajos recursos y en via de desarrollo, cada vez es mas frecuente evidenciar
crecimientos sustanciales de la industria en paises desarrollados (Kraig & Taylor,
2013). Parte de este éxito se debe a que la comida callejera ofrece una opcion tanto
para el trabajador que exige alternativas de bajo presupuesto, como para los
amantes de la comida que buscan otras ofertas diferentes a las ya conocidas
tradicionales (Fusté-Forne, 2021).

Teniendo en cuenta la naturaleza de la comida callejera y su informalidad, se
dificulta respaldar con datos oficiales el impacto econémico que la misma ha logrado
en diferentes partes del mundo, aun asi, se estima que en regiones en via de
desarrollo generen un volumen importante de ingresos. Por ejemplo, en Malasia su
impacto esta por encima de los 2.000 millones de USD (Draper Ph.D., 1996) y en
Latinoamérica habia generado 127.000 millones de USD para 2012 (McCann
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Worldgroup, 2012). De manera similar en paises desarrollados la industria de
comida callejera muestra cifras prometedoras en los afios recientes. Con
crecimientos cercanos al 9% en 2017, el tamafio de mercado para 2018 fue de 1.200
millones de libras esterlinas - GBP (Barker Brettell, 2018).

En Colombia, un pais en via de desarrollo, la venta informal y de comida callejera
es el reflejo de la tasa de desempleo del pais y de la vulnerabilidad que tiene la
poblacion de tercera edad que no logra obtener una pension (Narvaes & Mosquera,
2019). Esta oferta de comida callejera esta respaldada por las encuestas que
afirman que el 56% de los entrevistados en Colombia se inclina por la comida
callejera, y 20% la consumen mas de una vez a la semana, siempre motivados por

la falta de tiempo y los muy conocidos antojos (Celis, 2012).

Finalmente, dentro de este contexto no podemos dejar sin reconocer las grandes
oportunidades que la misma industria presenta. La comida callejera, por su misma
naturaleza informal, se ha desarrollado bajo unos estandares que estan impactando
negativamente a la sociedad. Por un lado, la informalidad de este empleo no
asegura el pago de salud y pension de sus trabajadores, y tampoco garantiza
condiciones minimas de buenas practicas de manufacturas que erradiquen la
contaminacion de alimentos o velen por la salud de sus consumidores (Samuel
Duran-Aguero, 2018). Habria que decir también que la comida callejera puede llegar
a tener poco valor nutricional, ya que generalmente ofrece alternativas con alto
contenido de azucar, fritos y carbohidratos, que en el mediano y largo plazo podrian
llegar a tener afectaciones sobre la salud de sus consumidores (Kraig & Taylor,
2013); no obstante, sigue siendo la opcidn mas conveniente para la clase social

media baja debido a su poco poder adquisitivo y la escasez de tiempo.

Desde algun tiempo atras los expertos han venido planteando la necesidad de
formalizar y regular la venta de los alimentos callejeros. En paises desarrollados
como Canada el crecimiento de la comida callejera va acompafiado del furor de los
“Food Trucks” y del apoyo de las administraciones publicas que los avalan una vez

confirman que estas propuestas tengan estandares de calidad y sabores
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tradicionales de diferentes culturas (Murat, 2021). En Bogota los expertos urgen
medidas de control y capacitacion para que los vendedores puedan entregar
productos de mejores condiciones salubres, entienden que la comida callejera hace
parte de la cultura colombiana y que debe impulsarse, y en consecuencia debe

apoyarse para lograr mitigar el mayor nimero de riesgos posibles (El Tiempo, 2014).

La pandemia originada por el COVID-19 en 2020 ha sido un gran influenciador de
lo que podria llegar a ser el futuro de la comida callejera a nivel mundial. Esta
pandemia amenaza la supervivencia de este modelo de operar, tal y como esta
disefiado actualmente. Se hara mayor énfasis en cumplir regulaciones, se evaluaran
las cadenas de suministros y se incentivara la implementacion de infraestructura
sanitaria; indudablemente se volvera mas profesional. Esto podra subir costos de
operacion y llevara a la desaparicion de algunos puestos de comidas, el resto ira
adhiriéndose poco a poco a centros autorizados de comida callejera (Minter, 2020).
Pareceria ser que el futuro de la comida callejera tendera a su regulacién, mucho
mas marcada en paises desarrollados que en paises en via de desarrollo, sin

embargo, es algo que solo el paso del tiempo definira.
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3. Objetivos
3.1.Objetivo general
Evaluar la factibilidad para la creacién de una taqueria con espiritu callejero,

debidamente legalizada para incursionar en el mercado gastronomico de Bogota.

3.2.Objetivos especificos

1. Realizar el estudio del sector y del entorno utilizando la metodologia PESTEL.

2. Elaborar el estudio de mercado para identificar el producto, el precio, la plaza'y
la promocion, considerando la oferta y la demanda.

3. Efectuar el estudio técnico con el fin de determinar la localizacién, el tamafio y
la ingenieria técnica y de procesos requerida para la elaboracién del proyecto de
negocio.

4. Realizar el estudio organizacional y administrativo que permita definir la ruta mas
favorable para la estructura de la empresa, asi como la definicion de los cargos
y perfiles.

5. Determinar los aspectos legales que definan el tipo de sociedad y las
caracteristicas tributarias que se demanden para la implementacion del proyecto
en mencion.

6. Desarrollar un estudio financiero en el que se elaboren los respectivos
presupuestos, estados financieros proyectados, de manera que permitan
determinar las fuentes de financiacién, proyeccion de flujos de caja,
determinacién del costo de capital (TIO), y aplicacion de los indicadores como
VPN y TIR.
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4. Marco de referencia conceptual
Para la elaboracion de este proyecto de grado se deben tener en cuenta diferentes

aspectos tedricos que serviran de base para fundamentar el desarrollo de este.

En primera medida un proyecto estd definido como el conjunto de esfuerzos
temporales que se realizan para sacar adelante un producto, servicio o resultado

unico (Rivera Martinez & Hernandez Chéavez, 2015).

Generalmente, los proyectos atraviesan por cuatro fases: Pre-inversion, Inversion o

Ejecucion, Operacion y Evaluacion de resultados (Padilla, 2016).

Grafica 1. Fases de un proyecto.

Idendificar Invertir Potenciar Evaluar

Plantear Comprar Modificar Corregir )
Formular Disminuir incerfidumbre
Controlar Implementar

PREINVERSION INVERSION O EJECUCION OPERAGION RSO
RESUITADOS

Fuente: elaboracion propia

Pre-inversion: En esta fase se identifica, formula y plantea el proyecto que se va a
llevar a cabo para atender la necesidad, oportunidad o problema inicialmente
identificado. Dependiendo de la calidad y cantidad de informacion podra
considerarse como un estudio de perfil, de prefactibilidad o de factibilidad. Durante
esta etapa se busca recolectar toda la informacién necesaria para que el grupo de
inversionistas puedan tomar una decisién de inversién en torno al modelo de

proyecto propuesto.

Inversion o Ejecucion: Durante esta fase se realiza la implementacion del proyecto
propuesto en la fase anterior. Aca se realizan todas las inversiones previas a la

puesta en marcha del proyecto, como por ejemplo compra del terreno, maquinaria,
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sistemas, entre otros. Durante esta etapa se debe llevar control de presupuestos y

tiempos de ejecucion.

Operacion: En esta etapa la inversion ya esta materializada, lo que quiere decir
qgue la generacion de producto o servicio propuesto ya existe. Durante esta etapa
los directores del proyecto deben estar atentos a la inclusion de mejoras en pro de

aumentar eficiencias.

Evaluacion de resultados: Durante esta etapa se evalGan los resultados de la
solucion planteada al inicio del proyecto, validando que estén acorde con los
objetivos planteados, de no ser asi se deben reevaluar las condiciones generales
del proyecto e implementar dichas modificaciones.

Este ciclo de vida de evaluacion de proyectos puede ser considerado también como
un elemento que ayuda a reducir la incertidumbre de su puesta en marcha, por

supuesto su beneficio siempre superara los costos asociados a su elaboracion.

El enfoque de este proyecto de grado esta en la primera de las etapas descritas
atras, es por tal motivo que a continuacion se profundizan las principales diferencias

entre estudio de perfilamiento, prefactibilidad, y factibilidad.

Gréfica 2. Comparativo entre los tipos de estudios de proyectos

e ESTUDIO DE PERFILAMIENTO

*En esta fase el proyecto cuenta con informacién basica que logra identificar diferentes
ideas que daran solucién a un problema o necesidad planteada al inicio del proyecto.

eEsta fase permite analizar, a un nivel mas detallado, las ideas que son consideradas viables
y las caracteriza al punto de definir los costos de la puesta en marcha y la rentabilidad que
generara para los inversionistas el modelo planteado.

*En la factibilidad se profundiza con un nivel de detalle arduo la propuesta recomendada
para inversion. En esta fase se realizan los mismos estudios de la prefactibilidad, pero con
una mayor cantidad de fuentes primarias y secundarias.

Fuente: elaboracion propia
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La factibilidad es considerada la fase del proyecto donde el inversionista cuenta con
la informacion suficiente para determinar cual es la idea que se considera viable y
que tiene potencial para ser estudiada a un mayor nivel de detalle para determinar
si se hace efectiva la inversion y puesta en marcha del proyecto. Esta fase del
proyecto cuenta con diferentes estudios que, dependiendo del tipo de literatura que
se seleccione, pueden tener diferentes enfoques, pero siempre basados en los

siguientes aspectos:

e Factibilidad de entorno y sector

e Factibilidad de mercado

e Factibilidad técnica

¢ Factibilidad organizacional y administrativa
e Factibilidad legal

e Factibilidad financiera

Las tres primeras son consideradas como las determinantes del éxito o fracaso de
la idea planteada y las siguientes son complementarias para la toma de decision del
inversor, frente a la localizacién, tamafio, estructura y componentes sociales de esta
(Padilla, 2016).

4.1. Factibilidad de entorno y sector
El estudio de entorno y sector tiene como objetivo establecer el marco general en el
cual se desenvolvera la idea de negocio planteada, ya que esta interaccién influira
en la manera en que se debe plantear la estrategia para lograr tener controladas
diferentes variables. Este estudio se caracteriza por tener dos focos: el entorno
general y un entorno inmediato o especifico, para el primero se deben considerar

variables enmarcadas en la metodologia PESTEL.

4.2.Factibilidad de mercado
En este estudio se logra caracterizar el tipo de mercado donde se desarrollara la
idea de negocio planteada, y la conveniencia que tiene la implementacion y puesta

en marcha, teniendo en cuenta temas como los tipos de bienes que se produciran,
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los sustitutos y complementos que se tienen en el mercado a intervenir. De igual
manera se deben tener en cuenta aspectos que van relacionados con el mercado y

las fuerzas de Porter, tales como:

e Empresas que generaran rivalidad frente al proyecto
e Poder de negociacion de los clientes
e Poder de negociacion de los proveedores

e Ingreso de nuevos competidores

A su vez este estudio permite identificar y clasificar el tipo de estructura que tendra
la empresa, el tipo de cliente y sus comportamientos en el mercado que se veran
reflejados en la manera en que este impulsara la demanda del proyecto, y
determinara la capacidad de produccién de la empresa, el precio del producto
ofrecido, su comercializacion y distribucion (Padilla, 2016).

De cualquier modo, la factibilidad de mercado es el insumo inicial de las
factibilidades técnica, econdmica y financiera, ya que determina las bases para
poder realizarlas de una manera mas confiable y cefiida a las expectativas del

inversionista.

4.3. Factibilidad técnica.

En este andlisis se define si el proyecto fisicamente se puede ejecutar, por lo que
quien esta realizando dicho estudio debera tener un conocimiento pleno de todos
los elementos fisicos que pueden llegar a intervenir en la puesta en marcha del
negocio, tales como terrenos, plantas, activos fijos, equipos, mano de obra para la
produccion y los insumos necesarios. Esta factibilidad debera llegar al punto de
cuantificar cada uno de los recursos requeridos, su cantidad estimada para cada
unidad de produccion, su vida util y el valor de liquidacion, para que al final se pueda
definir el costo de cada uno de ellos (Sapag Chain, 2011).

De igual modo, otros autores como Marcial Cordoba (2011) indican que dentro de

este estudio se deben comprender:
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e Tamafio del proyecto: Se identifica la capacidad de produccion que tendra
el proyecto en su fase de funcionamiento, y debe considerar la mayor
cantidad de variables que pueden llegar a afectar el costo del producto.

e Localizacion del proyecto: Define el lugar donde el proyecto lograra el
alcance esperado y por el cual tuvo su razon de ser viable, y adicional a esto
también garantizara la optimizacion de los costos de funcionamiento y la
maximizacion de las utilidades.

e Ingenieria del proyecto: Principalmente se define el proyecto a modo de
una linea o célula de produccion donde se deben establecer los costos de
implementacion de tecnologias, equipos, mano de obra calificada, materias

primas y empaques requeridos para la puesta en marcha.

Este estudio le permite al ejecutor de la factibilidad contextualizar de manera muy
especifica la idea de negocio y lograr establecer si de acuerdo con todas las
variables analizadas, el producto encuentra un margen adecuado entre el costoy la
venta del producto asociado al proyecto.

4.4. Factibilidad administrativa y organizacional
Esta factibilidad permite describir la organizacion y pretende modelar la forma en
gue esta estara conformada para poder establecer una manera de comprenderla
para asi predecir sus comportamientos y poder controlarla a futuro. A este estudio
van asociados diferentes aspectos como factores humanos y técnicos, principios de
la organizacion, planificacion, estructura legal y administrativa, descripcion de

funciones y roles dentro de la organizacion (Padilla, 2016).

4.5. Factibilidad legal.
A lo largo de este estudio se podran establecer las formas en que el proyecto
interactda a nivel interno y con su entorno, dado que define los alcances de las

relaciones existentes de la siguiente manera:

e Relaciones con los empleados

e Vinculos contractuales con los clientes y proveedores
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e Adquisicion de bienes en posesion o en alquiler
¢ Intervencidn de instituciones oficiales en la operacion
e Regulacion existente del producto

e Tributacion establecida de acuerdo con la localizacion

Esta factibilidad dard los lineamientos basicos a los inversores para poder
determinar claramente con la asesoria de un profesional juridico, las actividades
gue se pueden o no hacer durante la ejecucion del proyecto, lo cual permite analizar
las posibles modificaciones que deba tener el modelo de negocio e interactuar de
manera directa con el andlisis técnico para la limitacion del rango de alcance del

proyecto evaluado.

4.6. Factibilidad econdmica y financiera
Mediante este estudio se permite establecer la forma en que el proyecto planteado
tendra un flujo constante de recursos que permitan garantizar la fase de operacion,
es decir, se determinaran las posibles fuentes de financiacion sea por recursos
propios, financiacion estatal, entidades financieras o modelos de ventas de acciones

a posibles inversores.

La factibilidad econdmica le permitira al proyecto identificar su sostenibilidad en el
tiempo de acuerdo con los ingresos y costos de las lineas de produccién que se
hayan establecidos en el estudio técnico, y debera abarcar analisis de costos
beneficio, sistema de costos, analisis de mercado y producto, proyeccion de

ingresos y competencias del mercado objetivo entre otras (Sy Corvo, 2019).
4.7. Emprendimiento

Para efectos de este proyecto de grado, se toma la Optica comportamental
propuesta por Edwin Davison en su ensayo. En este sitla el emprendimiento como
la accién de descubrir y capitalizar una oportunidad econémica por medio de una
solucion innovadora y que a su vez implica asumir un nivel de riesgo al entrar en
nuevos mercados, o desarrollar productos y/o servicios innovadores (Davison,
2020).
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4.8.Creacion de empresa
La creacion de empresa se considera como la serie de pasos que se deben ejecutar
para la creacion de una empresa y que a continuacion se relacionan (Camara de

Comercio de Bogota, s.f.):

Fase 1 - La idea: Dentro de esta fase se busca solucionar interrogantes

como: ¢lLa idea resuelve una necesidad insatisfecha? ¢Cual es el

producto o servicio? ¢Quiénes son los clientes? ¢Cual es el valor

diferencial?

e Fase 2 — Recursos: Definicion de los recursos necesarios, determinacion
potencial de mercado, y propuesta de valor del negocio.

e Fase 3 — Implementacién: Implementacion del modelo de negocio
teniendo en cuenta la propuesta de valor ofrecida a los clientes.

e Fase 4 — Definicion de la forma juridica mas adecuada para registrar la

empresa.

4.9.Comida Callejera
La comida callejera es considerada uno de los sectores mas importantes en la
industria de la alimentacion. Su presencia esta principalmente asociada a paises en
via de desarrollo, sin embargo, en los ultimos afios ha venido abriéndose camino en
paises desarrollados con propuestas mas gourmets en restaurantes de alto nivel
(Kraig & Taylor, 2013). Generalmente, esta comida es elaborada por
establecimientos informales, ofrece alternativas de alimentacion con bajo contenido
nutricional y sin buenas practicas de manufactura, pero a bajos costos y alta
velocidad de entrega. Es importante también resaltar que este tipo de alimentacion
ha logrado trascender sobre su valor bioldgico, la misma ha permeado en la cultura
de las sociedades que viven en torno a esta y es la testigo y portavoz de las historias

gue los pueblos tienen que contarles a sus sociedades.
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4.10. Negocios formalizados

Formalizar un negocio, se entiende como la accidon de crear una razon social
cumpliendo con todos los requisitos de ley, permitiendo que exista una mayor
inclusion de empleados al sistema de aseguramiento social, cumplimiento de
normas que protejan a los consumidores y garantizar una correcta tributacion para
el fomento del desarrollo nacional. Segun el Ministerio de Comercio de Colombia
(Ministerio de Comercio: mipymes, 2018) la formalizacion empresarial comprende

las siguientes dimensiones:

e Entrada: Genera la existencia de la empresa, asi como el registro ante
diferentes entidades.

¢ Insumos o factores de produccion: cumplimiento de reglamentos de trabajo
y de uso correcto de la tierra.

e Produccion y comercializacion: cumplimiento de normas sanitarias, técnicas,
normas ambientales y normas propias del sector de desarrollo.

e Tributaria: Declaraciones, pagos de impuestos y obligaciones con entidades

locales y nacionales.
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5. Metodologia

Al desarrollar este estudio de factibilidad se procedié de la siguiente manera para
lograr obtener los datos que dieron respuesta a cada uno de los objetivos
especificos planteados al inicio del proyecto. A continuacion, se encontrara una
breve descripcion de cada uno de los estudios realizados y de igual manera se tiene
una tabla que describe el objetivo de cada estudio, la fuente de donde se tomo dicha

informacion y la ubicacion de cada archivo.

v' Estudio de sector y entorno: Se utilizaron fuentes secundarias de
informacion como articulos de periédicos y revistas, y articulos de entidades
gubernamentales y no gubernamentales.

v Estudio de mercado: Se utilizaron fuentes secundarias de informacién como
paginas webs y redes sociales de las diferentes taquerias que se encontraron
en el mercado, y fuentes secundarias que permiten hacer andlisis de SEO y
SEM de sus péaginas webs. Adicionalmente a esto se ejecuté una encuesta
de mercado como fuente primaria de informacion de los potenciales
consumidores en la taqueria, como también una entrevista a un chef para
estimar los flujos de clientes de un restaurante naciente.

v Estudio técnico: Se utilizaron fuentes secundarias con el fin de lograr
determinar el valor del terreno para arriendo que se ajustase a las
caracteristicas buscadas, y también el valor de los productos, insumos y
procesos necesarios para la adecuacion de la taqueria.

v Estudio legal y administrativo: Se utilizaron diferentes fuentes secundarias
con el fin de determinar los pasos necesarios para la creacion de la sociedad
econdémica para la taqueria.

v Estudio financiero: Se utilizaron fuentes de informacién secundarias, como
reportes especializados, con el fin de determinar valores del mercado y

sector, como por ejemplo tasas de financiacion, y costos de capital.

A continuacion, se desglosa con mayor detalle el modelo metodoldgico planteado:
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Tabla 1. Estudio de entorno y sector (PESTEL)

Bogot4 con el fin
de caracterizar los
diferentes
escenarios en los
gue convive un
emprendimiento
en el sector de
restaurantes y

alimentacion.

reciclaje de Colombia a
2040 sera del 40 del total
de desechos”.

Articulo: “Aplicaciones
rappi o ifood en 2020 el 45
por ciento de servicios de

comida fueron domicilios”.

Articulo: “En el primer
trimestre de 2021
aumentd la creacion de

empresas en Colombia”.
Articulo: “Colombia:

Panorama general”

Articulo: “Post-covid: qué
comer para acelerar la

recuperacion”

AN N N N NN U VU U N N N U N N N D N N NN

Objetivo Fuente Ubicacién
Establecer el | Articulo:  “¢Hay  que www.fao.org
marco en el cual | reducir el consumo de www.dane.gov.co
se encuentra el | carne?”. WWww.semana.com
mercado www.portafolio.co
gastronémico de | Articulo: “Meta de WWW.Un.org

www.confecamaras.org.co

www.bancomundial.org

www.cch.org.co

www.andi.com.co

www.confecoop.coop

www.corficolombiana.com

www.cuidateplus.marca.com

www.elnuevosiglo.com.co

www.grupobancolombia.com

www.innpulsa.com

WWW.invima.gov.co

www.larepublica.co

www.mallyreatil.com

WWW.Mipymes.goVv.co

www.tecnnova.org

www.afuegolento.com
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http://www.fao.org/
http://www.dane.gov.co/
http://www.semana.com/
http://www.portafolio.co/
http://www.un.org/
http://www.confecamaras.org.co/
http://www.bancomundial.org/
http://www.ccb.org.co/
http://www.andi.com.co/
http://www.confecoop.coop/
http://www.corficolombiana.com/
http://www.cuidateplus.marca.com/
http://www.elnuevosiglo.com.co/
http://www.grupobancolombia.com/
http://www.innpulsa.com/
http://www.invima.gov.co/
http://www.larepublica.co/
http://www.mallyreatil.com/
http://www.mipymes.gov.co/
http://www.tecnnova.org/
http://www.afuegolento.com/

Articulo: “Balance 2020 y
perspectivas 2021”7

Articulo:  “Entorno para
crecer: formalizacion,
emprendimiento,
dinamizacién

empresarial’.

Articulo: “Colombia: el

cuarto pais con mayor

tasa de actividad
emprendedora del
mundo”

Articulo. “Mapeo e

infografia:  Ecosistemas

regionales del
emprendimiento en
Colombia”.

Articulo: “Algunas de las
razones por las que
contindian las protestas en

Colombia”.

Articulo: “¢,Como les fue a

los bares y restaurantes
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colombianos en 2020 por

la pandemia?”.

Articulo: “Comprar platos

cocinados y comer fuera

de casa en la
Antigtiedad”.

Articulo: “Pagos en
plataformas online de

domicilios crecié 70% en
2020,

Fuente. Creacion propia.

Tabla 2. Estudio de mercado

determinando los
competidores, el
mercado actual,

demanda, oferta,
tipos de producto

y cliente objetivo.

Pagina web de Google
trends.

Objetivo Fuente Ubicacién

Definir el entorno | Entrevista: “J. M Vargas” | v' https://www.tripadvisor.co

de mercado en el v’ http://renatatacos.com/

que estara Paginas web de taquerias | v' https://www.lostacospresiden
ubicada la en Bogota. te.com/pide-a-domicilio
taqueria, v https://trends.qgoogle.es/trend

s/?9eo=CO
Entrevista Chef

https://neilpatel.com/ubersug

gest/
https://mailchimp.com/es/prici

ng/marketing/
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https://www.tripadvisor.co/
http://renatatacos.com/
https://trends.google.es/trends/?geo=CO
https://trends.google.es/trends/?geo=CO
https://neilpatel.com/ubersuggest/
https://neilpatel.com/ubersuggest/
https://mailchimp.com/es/pricing/marketing/
https://mailchimp.com/es/pricing/marketing/

Fuente. Creacion propia.

Tabla 3. Estudio técnico

Objetivo

Fuente

Ubicacion

Determinar la

Paginas web de

v

http://www.sdp.gov.co/mic

ingenieria entidades distritales para rositios/pot/que-es
requerida para el | consultas del POT, v https://www.metrocuadrad
negocio normas urbanasy o.com/
planteado. A su configuracion de upz. v’ http://www.sdp.gov.co/ge
vez determinar stion-territorial/norma-
localizacion, Pégina web para urbana/normas-
tamano y consulta de inmuebles urbanisticas-vigentes/upz
personal comerciales en arriendo. v https://www.ktronix.com/
operativo v https://fu.do/es-co/
requerido. Pagina web de Google v’ https://www.google.com/
maps para localizar las v https://www.ciencuadras.c
zonas de ubicacion de la om/
taqueria.
Fuente. Creacion propia.
Tabla 4. Estudio legal y administrativo
Objetivo Fuente Ubicacién
Consultar y Pagina web del Invima v https://www.invima.gov.co
determinar las para descripcién de las v’ http://www.rues.org.co
normas que rigen | funciones de la entidad. v’ http://www.secretariasena

los
establecimientos

publicos a nivel

Pagina web de la

Camara de Comercio

do.gov.co/senado/basedo

c/codigo sustantivo traba

jo.html
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http://www.sdp.gov.co/micrositios/pot/que-es
http://www.sdp.gov.co/micrositios/pot/que-es
https://www.metrocuadrado.com/
https://www.metrocuadrado.com/
http://www.sdp.gov.co/gestion-territorial/norma-urbana/normas-urbanisticas-vigentes/upz
http://www.sdp.gov.co/gestion-territorial/norma-urbana/normas-urbanisticas-vigentes/upz
http://www.sdp.gov.co/gestion-territorial/norma-urbana/normas-urbanisticas-vigentes/upz
http://www.sdp.gov.co/gestion-territorial/norma-urbana/normas-urbanisticas-vigentes/upz
https://www.ktronix.com/
https://fu.do/es-co/
https://www.google.com/
https://www.ciencuadras.com/
https://www.ciencuadras.com/
https://www.invima.gov.co/
http://www.rues.org.co/
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/codigo_sustantivo_trabajo.html
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/codigo_sustantivo_trabajo.html
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/codigo_sustantivo_trabajo.html
http://www.secretariasenado.gov.co/senado/basedoc/codigo_sustantivo_trabajo.html

nacional y a nivel
local en Bogota,
con el fin de
determinar el
marco legal
establecido para
el funcionamiento
de restaurantes o
zonas destinadas
ala
comercializaciéon
de alimentos

procesados.

para consultar los pasos
de creacion de una

empresa.

Pagina web de la
Secretaria del Senado
para consultar
normatividad vigente

para trabajadores.

v https://www.ccb.org.co/

Fuente. Creacion propia.

Tabla 5. Estudio economico y financiero

Objetivo Fuente Ubicacion
Analizar la|
o Pagina web de v https://www.bancoldex.co
viabilidad del _ _
Corficolombiana fue m/

proyecto por _ _

) consultada para conocer v’ https://www.corficolombia
medio de la

utilizacion de TIR
y VPN
indicadores

como

valorativos de la

inversiébn y a su

vez definir
fuentes de
financiacion

la TIO de proyectos en

Colombia.

Pagina web de Bancoldex

fue consultada para
conocer la tasa de crédito
para el financiamiento del

proyecto.

na.com/

v' https://www.funcionpublic

a.gov.co/eva/gestornorma

tivo/manual-
estado/estructura-
estado.php?id=707

v' https://www.eafit.edu.co/
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disponibles en el
mercado

colombiano  de
caracter publico y

privado.

Fuente. Creacion propia.
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6. Factibilidad para la creacion de una taqueria con espiritu callejero
debidamente legalizada para incursionar en el mercado gastronémico de
Bogotéa
6.1. Estudio del sector y del entorno

6.1.1. Politico
Colombia a lo largo de los ultimos 20 afios, ha logrado que su economia crezca
ininterrumpidamente y esto se debe al manejo de las politicas publicas y al manejo
estatal y macroecondmico que se ve caracterizado por un marco fiscal basado en
reglas fiscales (Banco Mundial, 2021). Esto ha permitido que Colombia haya
reducido la incidencia de pobreza multidimensional en cerca de 10 puntos
porcentuales a nivel nacional durante los ultimos 10 afios, tal como se observa en

la siguiente gréfica.

Grafica 3. Incidencia de pobreza multidimensional Afio 2010 - 2020
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Continuando con el andlisis del entorno politico, Colombia es uno de los paises de
América Latina con mayor desigualdad en ingresos e informalidad del mercado
laboral, esto se ve reflejado en las estadisticas nacionales, donde se puede

observar que una proporcion del 48.5% de la poblacién corresponde a trabajos
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informales durante el afio 2021, tal como se observa en la gréafica que se muestra a
continuacion.

Gréfica 4. Proporcion de poblacion ocupada informal trimestre abril - junio afios 2015
- 2021
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Fuente. DANE, Gran encuesta integrada de hogares (DANE, 2021)

El balance del afio 2020 realizado por la asociacién nacional de industriales
(Asociacion Nacional de Industriales, 2020), hace énfasis al tipo de estrategia

planteada por el gobierno nacional al afirmar que,

desde la politica publica se requieren acciones de choque que apunten a crear
condiciones que eviten la pérdida de mas empresas, y la generacién de nuevas
inversiones. Esta es la Unica receta sostenible para la conservacion y creacion
de empleo. Se requieren politicas estructurales que le den certeza a
inversionistas de que Colombia es destino adecuado. Y desde lo empresarial el

reto es mantener la confianza y continuar creando empresa.

Lo cual muestra el enfoque de atraccién de inversiones del orden nacional e

internacional como estrategia econdmica del pais.

Todas estas estrategias a nivel politico enfocadas al crecimiento econémico, se ven
opacadas por los resultados que se obtienen a nivel nacional de los nuevos
emprendimientos, debido a que cuentan con una alta carga regulatoria y pocas
facilidades de acceso al financiamiento, lo cual se ve reflejado en que 9 de cada

100 emprendedores colombianos logran consolidarse y en que el puesto que se
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ocupa entre 190 paises que ofrecen facilidades para abrir empresas, analizados por

Doing Business, es el numero 100 (Departamento nacional de planeacion, 2019).

Otro aspecto para considerar es que Colombia cuenta con diferentes tipos de
entidades, lideradas por el gobierno, que buscan promover el emprendimiento, entre
ellas tenemos a INNPULSA, que es la agencia de emprendimiento e innovacion del
gobierno nacional que busca desarrollar las empresas con alto potencial y fomentar
los procesos innovadores y su respectiva financiacion. Entre algunos de los
programas actuales esta la convocatoria a escalamiento creativo beneficiarios
CREE 21 - Ill, que busca promover empresas de economia nharanja del sector
cultural y creativo, EMPODERA 2021, que busca potenciar el papel de las mujeres
emprendedoras y de fortalecer sus modelos de negocios y Aldea que busca
promover el espiritu emprendedor e innovador, CENUBE que es el programa de
aceleracion de startups de Colombia y con bases tecnoldgicas muy fuertes, y a su
vez se cuenta con rutas de financiacion al emprendedor y contacto con las

empresas dispuestas a acreditar ideas (Innpulsa.com, s.f.).

TECNNOVA es otro de los ecosistemas de innovacion con los que cuenta el pais,
cuyo propésito general es gestionar el conocimiento en ciencia y tecnologia e
innovacion. Esta entidad tiene como ejes fundamentales de servicio la gestién de
innovacion, donde se realiza la identificacion de oportunidades, estructuracion y
gestion de proyectos innovadores, la inteligencia estratégica donde se realiza
andlisis a través de informacién tecnolégica, se evalta el cumplimiento de normas
de patentes y se establecen riesgos, y el ultimo eje corresponde a la gestién
tecnoldgica, donde se hace la gestion de propiedad intelectual, transferencia

tecnoldgica y se analizan oportunidades de spin off (Tecnnova, s.f.).

De igual manera, a lo largo del pais se cuenta con otros ecosistemas de innovacion
como las camaras de comercio, C EMPRENDE, RUTA N, el SENA vy diferentes
universidades que son impulsados por las politicas nacionales y que tienen como
propésito garantizar el espacio propicio de gestion de emprendimientos como

impulsador de la economia.
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En la actualidad se encuentra aprobada y en uso la politica nacional de
emprendimiento que fue avalada por medio del CONPES 4011, que tiene como
objetivo garantizar el ecosistema emprendedor en Colombia por medio del apoyo
en la creacién, sostenibilidad, crecimiento, generacion de riquezas, impulso de la
economia nacional e internacionalizacion de las empresas. Esta politica tendra una
implementacion a partir del afilo 2021 y hasta el 2025, garantizando una partida
presupuestal de aproximadamente $212.961 millones de pesos, que estaran
regulados por diferentes entidades regionales y nacionales (Confederacion de

Cooperativas de Colombia, 2020).

Basado en las consultas realizadas y en la informacién reportada por las entidades
nacionales, se puede observar que la perspectiva politica para el emprendimiento
estd en un entorno estable que permitira tener las garantias de creacion y de
formalizacibn de empresas, articulado con un panorama positivo que se ve

apalancado por el impulso que esta tomando la recuperacion econémica del pais.

6.1.2. Econdémico

En el primer trimestre de 2021, pese a las complicaciones y retos que implico la
pandemia del COVID-19, el emprendimiento y la creacion de nuevas empresas en
Colombia aument6 en un 9.3%, lo cual es una tendencia que se ha venido
presentando en el Ultimo afio, donde segun resultados de este estudio realizado por
el Registro Unico Empresarial y Social en el tltimo trimestre de 2020, se presentaba
un crecimiento del 22.9% de este mismo indicador respecto a mediciones realizadas
en 2019.

Un aspecto para tener en cuenta es lo que Julian Dominguez, presidente de

Confecamaras, afirma al decir que,

La creacion de 96.431 empresas en el primer trimestre del afio es una gran
noticia para el pais, ya que se consolida un indicador de reactivacion de la
actividad econdémica frente a los efectos que ha generado la pandemia y que
viene punteando desde el tercer trimestre de 2020. Las Camaras de Comercio

vienen trabajando en alianza con el Gobierno Nacional en programas que
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buscan que las empresas colombianas perduren, sean fuente de crecimiento y
de generacién de empleo, para lo cual es fundamental que la actividad
productiva pueda ejercerse sin restricciones (Confederacion Colombiana de
Camaras de Comercio, 2021).

A su vez los datos de creacion de empresas se ven reflejados en el crecimiento que
ha venido experimentado el Producto Interno Bruto (PIB) del pais durante el
segundo trimestre de 2021, donde el indicador tuvo un valor representativo del
17.6% de crecimiento, respecto a los periodos anteriores, tal como se muestra en
la grafica.

Grafica 5. Producto interno bruto de Colombia - enfoque de la produccion.
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Fuente. www.dane.gov.co (DANE, 2021)

Pensando ya en otros aspectos en lo que hace relacion a los andlisis econémicos,
Corficolombiana, en su foro “La encrucijada de América Latina”, explicd el
comportamiento que ha tenido la economia en esta primera mitad del afio, donde
se destacan datos como lo son la resiliencia presentada en el pais, ya que pese a
los niveles de contagios en el primer trimestre del afio y a que el indice de
vacunacion se encontraba en 5 dosis aplicadas por cada 100 habitantes, los indices
de variabilidad y crecimiento del PIB se ubicaron por encima del resto de paises de
Latinoamérica, siendo solo superado por Chile (Corficolombiana, 2021).
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De la misma manera, se ha observado la recuperacion en los ultimos meses de la
actividad econémica, llegando a niveles de actividad similares a los anteriores de la
pandemia, siendo esto jalonado por una paulatina recuperacion de la movilidad de

la poblacion.

Uno de los grandes problemas que ha traido la pandemia del COVID-19 es el
aumento significativo del déficit fiscal del pais como % del PIB, llegando a valores
criticos de -8.6% en su peor momento durante el 2020 y teniendo una leve

estabilizacion en 2021, segun lo indica la grafica anexada a continuacion.

Gréfica 6. Déficit fiscal del gobierno como % del PIB
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Fuente. Corficolombiana presentacién foro “La encrucijada de América Latina
(Corficolombiana, 2021)

Entrando ya en el contexto local, Bogota no ha sido ajena a este comportamiento
de crecimiento presentado a nivel nacional, donde se muestra un aumento del 0.5%
de la economia en el primer trimestre de 2021, respecto al mismo periodo de 2020.
Sin embargo, esta tendencia de crecimiento economico se puede ver seriamente
afectada por diferentes factores sociales que impactan directamente los
indicadores, tales como los bloqueos en las vias de acceso a Bogota, producto de
las manifestaciones sociales que no han cesado a lo largo de la ciudad e incluso la

amenaza latente de un cuarto pico de contagio.
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Por otra parte, para los bares y restaurantes el ultimo afio no ha sido para nada
favorecedor, teniendo como resultado en diciembre de 2020 un total de 29.799
restaurantes cerrados debido a la situacion econdmica y al impacto de la pandemia
en todo el brazo productivo de este sector, lo que deja como mayores afectados los
negocios con atencion a la mesa y servicio de expendio de bebidas alcohdlicas,
donde su comportamiento se aprecia en la siguiente tabla (Grupo Bancolombia,
2021).

Tabla 6. Comportamiento del sector de restaurantes y bares 2020.

ACTIVIDAD MATRICULAS CREADAS CANCELADAS
RENOVADAS e e
ECONOMICA 2020

Expendio a la mesa de

comidas preparadas 51,670 11,939 9,899
Expendio por autoservicio de 2.748 666 490
comidas preparadas ’

Expendio de comidas
prgparadas en cafeterias 17,479 3,334 3,652
Qtros tipos de expendio de
comidas preparadas n.c.p. 20,298 5,975 4,078
Catering para eventos 3,676 759 664

Actividades de otros 1.273 322 184

servicios de comidas '

Expendio de bebidas
alcohdlicas para el consumo 34,558 7,160 9,832

dentro del establecimiento

\ TOTAL 30.155

Fuente: RUES

Fuente. (Grupo Bancolombia, 2021).

Ya para finalizar, es importante mencionar que Bogota presenta el entorno mas
favorable para emprendimiento de Colombia. Esto se debe a varios factores como,
por ejemplo, que por ser la capital tiene la mayor presencia del gobierno, concentra
el 16% de los habitantes del pais, contiene una infraestructura y redes que
favorecen su conexiéon con el mundo, y la incubacién de nuevos emprendimientos
e innovaciones. Todo esto se ratifica al evidenciar que Bogota presenta una tasa de
actividad emprendedora (TEA) del 24,05%, mientras que el promedio del pais se

ubica en 23,71% (Innpulsa Colombia, Universidad Nacional de Colombia, s.f). Vale
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la pena resaltar que, en el ultimo estudio publicado, Colombia ocupé el 4° puesto,
en cuanto a TEA se refiere, de las 35 naciones identificadas (Innpulsa Colombia,
2021).

Por todo lo dicho anteriormente, se puede observar que si bien la pandemia global
de COVID-19 genero altos impactos en la economia mundial y en especifico al
comportamiento nacional, se ha entrado en una etapa de reactivacion econdémica
que se ve jalonada por procesos de vacunacion de gran velocidad en la poblacion,
normalizacion de la movilidad de ciudadanos y reapertura de sectores econémicos
gue pronostican crecimientos y retoma del camino pre pandemia, para poder lograr
la estabilizacion del déficit fiscal generado por la inversién social de emergencia
realizada por el gobierno nacional. Esta recuperacion econdmica esta respaldada
por una tasa de actividad emprendedora temprana significativa que incentiva

positivamente el ecosistema de emprendimientos en Bogota.

6.1.3. Social

Colombia esta enfrentando una crisis social sin precedentes, desde el 2019 se han
venido realizando fuertes jornadas de paros civiles que evidencian la crisis y que
llegaron a su fondo en el paro nacional que se llevé a cabo en junio de 2021. El paro
logré detener la produccién, abastecimiento, y transporte de hasta los rincones mas
pequefios del pais. La radiografia detras del paro contiene motivaciones en nuevas
reformas fiscales, violencia de la fuerza publica, reformas en la salud, llamado al
cese de asesinatos de lideres sociales, y la desigualdad y pobreza como problemas
de larga data (Arciniegas, 2021).

Mirando con otra Optica, para el ser humano comer por fuera segun estudios
realizados por Nielsen, dejé de ser una situacién excepcional en los hogares
colombianos y paso a tomar un papel muy importante, convirtiéendose en un
momento de entretenimiento celebrado en familia, adicional a esto, se tienen
mediciones estimadas de que un 70% de las personas almuerzan en sitios cercanos
a sus lugares de trabajo (Mall and Retail, s.f.). Esta tendencia tom6 un cambio

radical en marzo de 2020, donde el negocio de los restaurantes se vio en la
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obligacion de reinventar su modelo de atencién, pasando a un modelo 100% a
domicilio como consecuencia de tener familias confinadas en sus hogares, cuya
Gnica opcidn era solicitar servicio al hogar o preparaciones realizadas en casa (La
Republica, 2020). Debido a esto, se potencia un concepto de negocio que ya venia
en etapa de crecimiento llamado cocinas ocultas, que no es mas que un servicio de
gastronomia concentrada en la atencion a domicilio, que garantiza la disminucion
en los costos de operacion en locales propios y en incrementar la inversion en el

servicio cara a cara reflejado en el front del negocio (Arévalo, 2021).

No es un secreto tampoco, saber que el consumidor de gastronomia cuenta con
unas expectativas orientadas a la alimentacion saludable, pero la situacion actual
acrecento esta necesidad, dado que hoy el usuario requiere consumir comida que
esté alineada a las nuevas exigencias que el sistema inmune demanda. Debido a
esto se puede observar como los hogares han incluido en su dieta gran cantidad de
opciones capaces de aportar fortalecimiento del sistema inmunoldgico, refuerzos de
vitaminas y alimentacion ligada a vegetales para mejorar el sistema circulatorio y de
paso el respiratorio, aumento en el consumo proteinas de origen animal, zinc,

selenio, grasas buenas y frutos secos entre otros (Cuidate plus, 2021).

En resumen, se podria decir que el entorno social de Colombia muestra un alto
inconformismo por parte de la ciudadania por los factores mencionados
anteriormente. Uno de estos, la desigualdad y pobreza, evidencian la importancia
de democratizar la comida buscando garantizar un mayor acceso por parte de la
poblacion a esta. Esta situacion se ha agudizado durante la pandemia, producto de
los grandes retos econdmicos en los que las empresas estuvieron inmersas. Pese
a esto, la pandemia ha traido consigo nuevas oportunidades en el modelo
gastrondémico nacional, principalmente reflejadas en modelos de atencién a

domicilio, cocinas ocultas, y demanda de alimentacion mas balanceada y saludable.

6.1.4. Tecnoldgico
La sexta revolucion industrial esta remitida a la transformacion digital que han

venido sufriendo las actividades cotidianas de la poblacién y donde cada dia se
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generan nuevas conexiones que estan produciendo gran cantidad de trafico de
datos y donde el internet de las cosas juega un papel muy importante. La
robotizacion, tecnificacion, big data y otras tendencias han venido tomando mayor
proporcion de participacion en las interacciones del consumidor y del vendedor.

Estas tendencias no son ajenas al sector gastronémico y han planteado nuevos
retos a los modelos de negocios y los gerentes de ellos, ya que paso de ser un lujo
a una necesidad apremiante a la hora de llevar la comida a la mesa. El afio 2020
significd un aceleramiento inesperado de la implementacion y se puede observar en
estudios en Colombia que demostraron que el 45% de las comidas vendidas fueron
solicitadas a través de plataformas de domicilios, presentado un crecimiento de 27
pps respecto al afio 2019 (Portafolio, 2021).

De la misma manera, el pago a través de plataformas online crecié alrededor de un
70%, lo que demuestra una adaptacion masiva a las nuevas tecnologias por parte
de los consumidores, no dejando solo en las manos de las nuevas generaciones la
responsabilidad de este paso, si no con la participacion de nuevos segmentos que
ayudan a impulsar este modelo. Este sistema de pagos genera mayor confianza,

seguridad y comodidad al usuario final, evitando desplazamientos innecesarios.

La atencion a la misma también sufrié grandes cambios, dado que la premisa de
salud publica indicaba que el contacto personal deberia ser llevado a su minima
expresion y por eso se hizo necesario digitalizar las cartas, sistemas de accesos y
llamados de servicios. Es comun hoy encontrar en los restaurantes cédigos QR para
ingresar, cartas interactivas, modelos de visualizacién en realidad aumentada de
menus, atencion por medio de chatbots, busquedas por voz ajustadas a los
requerimientos de Android y I0S, y pagos online, por lo cual es necesario que este
sector se ponga a la medida de los requerimientos actuales de la sociedad en

cuanto a aprovisionamiento tecnolégico.

Para finalizar se podria decir que es importante tener bajo conocimiento todas las

tendencias en transformacion digital que se venian incubando previo a la pandemia,
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y que terminaron de desarrollarse durante la misma, utilizar estas herramientas

puede llegar a ser clave para el éxito del proyecto.

6.1.5. Ecologico
El impacto ambiental que se genera por parte del hombre como consecuencia de
las préacticas propias de su capacidad de sobrevivencia para garantizarse vivienda,
alimentacion, seguridad y confortabilidad, ha conducido al planeta entero a que la
magnitud de dicho impacto sea hoy negativa en el entorno habitado. Esto ha
provocado que las grandes potencias mundiales declaren e incluyan en sus
agendas de cooperacion, temas como la sostenibilidad de las practicas
desarrolladas, mitigacion de impactos adversos al medio ambiente, generacion de
energias limpias, proteccién de zonas verdes y de gran riqueza de fauna y flora,

conservacion de fuentes hidricas y regulacion del subsuelo.

Frente a lo expresado en el parrafo anterior, Colombia no es para nada ajena a esta
inmensa preocupacion de preservacion, conservacion y sostenibilidad del medio
ambiente, a nivel local se sufre con los mismos problemas planteados a nivel global,
teniendo una gran responsabilidad la poblacion, y en cabeza del gobierno nacional,
de garantizar la conservacion de las mas de 58 mil especies de flora y fauna
registradas a nivel nacional y que merecen toda la atencién actual de politicas

ambientales que logren garantizarlo.

Consecuentes con los aspectos ecoldgicos, es importante tener presente que la
produccion de residuos contaminantes en Colombia alcanza las cifras de 26
millones de toneladas de basura generadas a nivel nacional durante 1 afio, donde
la gran mayoria de este valor termina como sitio de disposicién final en mares y rios,
esto debido a que solo el 17% de la cifra mencionada, logra llegar al punto de
reciclaje. Bogota es el primer aportador de basuras al gran volumen generado
anualmente, teniendo una participacion cercana al 35% de la generacion, y
actualmente la capital tienen un promedio de reciclaje inferior a la media reportada
(Revista Semana, 2020).
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El compromiso de Colombia es implementar politicas orientadas a mitigar estos
impactos mencionados, teniendo como base principal el cumplimiento de los
objetivos de desarrollo sostenible firmado por las Naciones Unidas y que hoy
conforma el eje principal de accién de muchas de las iniciativas planteadas a nivel
global. Se estima que alrededor de 300 millones de empleos se podrian generar a
nivel mundial con la puesta en marcha de proyectos orientados al cumplimiento de
estos objetivos, sin embargo, es necesario reconocer que Colombia cuenta con un
atraso estimado de 30 afios frente a paises europeos orientados a la preservacion

ambiental (Revista Semana, 2020).

Entrando ya en el aspecto particular de los restaurantes, estos deben estar
comprometidos con la sostenibilidad ambiental, dado que los clientes actuales
pagan por una experiencia en la mesa y por lograr satisfacer sus necesidades de
alimentacion, pero de manera paralela esta inversion tiene un gran punto de
compensacion personal y es muy valorada por el consumidor si el restaurante
elegido cuenta con practicas sostenibles de la conservacion del medio. Dada esta
tendencia del consumidor, incluso hay quienes se atreven a declarar que la
siguiente revolucién gastronémica estara orientada a una linea de restaurantes
verdes capaces de aportar significativamente al medio ambiente en procesos de

economia circular.

Otra de las tendencias que se deben tener bajo el lente por su inmediato impacto
en la industria de los restaurantes, es la disminucion del consumo de carne.
Organizaciones como la ONU y la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacion) han alertado sobre los serios impactos que tiene la produccion de
esta en el medio ambiente (El Tiempo, 2021). Es por esto por lo que a diario es mas

comun escuchar personas con alimentacion de tipo vegetariana o vegana.

En sintesis, se podria decir en la actualidad existe una sociedad que ha despertado
su conciencia de cara al impacto ambiental que generan sus habitos, por lo cual es

importante que se tengan en el radar las nuevas necesidades ambientales del
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consumidor para poder ajustar el modelo de negocio, de manera que logre mitigar

el impacto ocasionado por el mismo consumidor.

6.1.6. Legal

La normatividad de los restaurantes a nivel de Colombia esta regulada por

diferentes entidades oficiales, que tienen como fin generar los lineamientos claros

de operacion de los establecimientos destinados a la comercializacion de alimentos

y bebidas, una de ellas es el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y

Alimentos (conocido por sus siglas INVIMA), que se define en su pagina web como,

una entidad de vigilancia y control de caracter técnico y cientifico, que trabaja
para la proteccion de la salud individual y colectiva de los colombianos,
mediante la aplicacion de las normas sanitarias asociadas al consumo y uso de
alimentos, medicamentos, dispositivos médicos y otros productos objeto de
vigilancia sanitaria (Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, 2021).

A continuacion, se describiran las principales normas encargadas de regular el

sector alimentario de Colombia.

v
v

Ley 9 de 1979. Por la cual se dictan medidas sanitarias.

Decreto 1975 de 2019. "Por el cual se adoptan medidas en salud publica en
relacion con las plantas de beneficio animal, de desposte y desprese y se
dictan otras disposiciones."

Decreto 1282 de 2016. Por el cual se establece el tramite para la obtencién
de la autorizacién sanitaria provisional y se dictan otras disposiciones
Decreto 1500 de 2007. Por el cual se establece el reglamento técnico a
través del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control
de la Carne, Productos Céarnicos Comestibles y Derivados Carnicos,
destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio,
desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte,

comercializacién, expendio, importacion o exportacién.

45



Decreto 1686 de 2012. Por el cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos sanitarios que se deben cumplir para la fabricacion,
elaboracion, hidratacion, envase, almacenamiento, distribucion, transporte,
comercializacion, expendio, exportacibn e importacion de bebidas
alcohdlicas destinadas para consumo humano.

Decreto 343 de 2021. Por medio del cual se sustituye la Seccién 4 del
Capitulo 1 del Titulo 4 del Libro 2 de la Parte 2 del Decreto 1074 de 2015,
Unico Reglamentario del Sector Comercio, Industria y Turismo, en el sentido
de reglamentar los establecimientos de gastronomia y bares turisticos y se
dictan otras disposiciones complementarias

Decreto 3075 de 1997. Regula las condiciones bésicas de higiene en la
fabricacion de alimentos, en componentes como edificaciones e
instalaciones, equipos y utensilios, personal manipulador de alimentos, y
requisitos de higiene de fabricacién entre otros.

Resolucién 3753 de 2013. Por la cual se definen los lineamientos técnicos
para la formulacion de planes de accion de inspeccion, vigilancia y control de
la carne y productos carnicos comestibles a lo largo de la cadena y se dictan
otras disposiciones.

Resolucion 666 de 2020. Protocolo general de bioseguridad para mitigar,
controlar y manejar el COVID-19.

Resolucion 2674 de 2013. Tiene como objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales o juridicas que ejercen
actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento y transporte de alimentos y materias primas de alimentos.
Resolucion 5109 de 2005. La cual establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.
Resolucion 719 de 2015. Por la cual se establecen la clasificacion de

alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.
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v" Resolucion 2115 de 2007. Por medio de la cual se sefialan caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para la
calidad del agua para el consumo humanao.

v' Resolucion 604 de 1993. Por la cual se reglamenta parcialmente el titulo V
de laley 9° de 1979, en cuanto a las condiciones sanitarias de las ventas de

alimentos en la via publica.

Para cerrar se pude evidenciar que existe un marco legal claramente establecido
para regular el sector alimentario en Colombia. Por lo cual se hace necesario que
todo proceso de factibilidad realizado para establecimientos de este tipo tenga como
base el analisis y estudio del alcance de cada una de las normas con el fin de

formalizar debidamente el negocio.

6.2. Estudio de mercado
Como es sabido, el estudio de mercado hace parte fundamental de los elementos
de cara a la elaboracién de la factibilidad de un proyecto, con este se pretendié
caracterizar las tendencias de mercado que existen para un negocio de comida
callejera debidamente formalizado y las pretensiones de sus potenciales clientes
frente al producto, precio, plaza y promocién. Por este motivo se tomo la decision
de realizar una encuesta a través de la plataforma Google forms, como fuente

primaria de recoleccién de la informacién requerida.

Siguiendo en linea con lo anterior, para calcular el tamafio de la muestra requerida

se tomo la férmula socializada por Herrera Castellanos (Herrera Castellanos, s.f.).

_ NxZi*p*q
Cd2x(N—1)+Z2+p=q

n

Donde:
N= Total de la poblacion
Za = 1.96 tomando la seguridad de un 95%

p = Proporcion esperada del 5%
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q=1-p
d = Precisidén que se asumira del 5%

La poblacion actual de Bogota es de 7.834.167 habitantes (Secretaria de Salud,
2021).

De acuerdo con la poblacion actual de Bogota y con las variables asumidas
anteriormente para este analisis, se tuvo como resultado que la muestra

caracteristica requerida para realizar el estudio es de 178 encuestas.

Como parte del disefio de esta encuesta se realizaron dos preguntas validadoras
iniciales, la primera corresponde a la aceptacion del tratamiento de datos de
acuerdo con la ley, y la segunda hace referencia a las personas que laboran o viven
en la ciudad de Bogot4, aspecto primordial en la caracterizacion de la poblacion
objetivo.

Gréfica 7. Aceptacién de tratamiento de datos / lugar de residencia o trabajo
Bogota

97%

mNo = Sj

Fuente. Creacion propia.

Para este proyecto se recolectaron un total de 194 encuestas, y se procesaron los
datos Unicamente de 189 que fueron las encuestas que respondieron
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aceptablemente las preguntas validadoras. La encuesta realizada se encuentra

como anexo 1 del presente estudio.

A continuacién, se aborda el estudio del mercado desde las diferentes perspectivas
de producto, precio, plaza y promocion. Con estos acercamientos se tomaran

diferentes decisiones importantes de cara a la evaluacion de viabilidad del proyecto.

6.2.1. Producto

El producto que se ha planteado como eje fundamental del desarrollo de este
proyecto, esta relacionado directamente con la comida mexicana, y corresponde al
taco, cuya definicion realizada en uno de los periédicos mas populares, es que el
taco es una alianza entre la tortilla de maiz y un sin nUmero de ingredientes tipicos
de la gastronomia mexicana mezclados entre si, por lo general sus ingredientes
basicos se alternan entre carnes de res, cerdo, pollo e incluso pescado, y algunos
vegetales sencillos que realzan su sabor, tales como cebolla, cilantro, tomate y
aguacate, al ser combinados con salsas y aji (Del Castillo Garcia, 2017).

Para iniciar con la investigacion de los tacos como producto alimenticio, se procedié
a indagar en el &mbito local de la ciudad de Bogota los principales establecimientos
gue estan dedicados a ofrecer a sus comensales el taco como actor fundamental
de sus cartas, esto implica aclarar que el objeto de estudio de las alternativas
existentes en el mercado no tiene como prioridad los restaurantes de comida tipica

mexicana, sino a aquellos que son reconocidos en el medio por ser taquerias.

Una vez fueron determinados los parametros de busqueda para la competencia
existente, se concluyé que las principales taquerias que estan en el escenario

gastrondmico bogotano son las listadas a continuacion:

49



v' Renata v" Insurgentes

v Entre cuates v" El Buen Pastor

v" Dos del alma v" Rogelio Red Tacos
v La Taqueria v El Master

v' Tacos mx v" Don Clemente

v v

Tacos Presidente El Pantera

Continuando con el estudio, se procedid a realizar visita a los establecimientos
mencionados anteriormente para evaluar diferentes criterios como ubicacion,
propuesta de valor, layout, tipos de tacos ofertados, productos que componen la
carta; precios de los productos; observaciones generales y calificacion asignada,

tanto por los consumidores en TripAdvisor como por los autores de este proyecto.

El anexo 2 resume el estudio de mercado realizado en las taquerias ya
mencionadas, y permite resaltar los aspectos necesarios, diferenciadores,

innovadores y predominantes dentro de la oferta local.

Uno de los aspectos a resaltar del estudio de mercado es la amplia variedad de
oferta adicional a los tacos que se ofrecian en los establecimientos. La gréafica 8
permite aterrizar el deseo del consumidor de manera clara, hasta poder determinar
que adicionalmente a la oferta de tacos, los consumidores esperan bebidas
refrescantes, quesadillas, y burros. Estos deberan ir como oferta adicional en la

taqueria.



Grafica 8. Productos seleccionados para consumo.
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Fuente. Creacion propia.

Producto del estudio de la oferta del sector se resalta una clara diferenciacion entre
los dos tipos de oferta gastrondmica que hay en cuanto a tacos. Por un lado, esta
la oferta gourmet caracterizada por locales mas elaborados, productos, alternativas
y preparaciones mas complejas, tiempos de atencién mas largos y por supuesto
precios mas elevados. Dentro de este perfil descrito encontramos a restaurantes
como Tacos Mx, La Taqueria, Insurgentes, y Entre Cuates. En el polo opuesto,
estan las taquerias mas tradicionales y sencillas, que no descuidan la calidad de
sus productos, pero se establecen en locales mas pequefios con infraestructura mas
simple, y tiempos de atencion mas rapidos. Dentro de este segundo perfil
encontramos propuestas arriesgadas con tacos complejos y elaborados, y algunas
otras que van a lo sencillo, y tradicional. Ejemplos de las taquerias en este segundo
perfil son El Pantera, Don Clemente, Renata, El Master, EI Buen Pastor, entro otros.
Este segundo perfil sera el del enfoque de este proyecto, teniendo en cuenta que

se quiere conservar el espiritu tradicional y callejero de las taquerias.

Aun asi, no se encontré ninguna oferta que tomara el riesgo de hacer fusion con los

ingredientes autoctonos y populares colombianos. Al finy al cabo, si es un producto
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que se esta pensando para alimentar al mercado colombiano seria indicado, al
menos, buscar proponer un taco tradicionalmente colombiano a manera de
innovacion. Para esto se buscara hacer promociones de tacos tradicionales con
pequefias muestras de los sabores innovadores que se pretenden introducir al

mercado.
En conclusion, los productos a ofrecer en la taqueria serén los siguientes:

Tacos tradicionales y sencillos
Tacos tradicionales con fusion colombiana
Bebidas refrescantes

Quesadillas

AU NEE N NN

Burros

6.2.2. Precio
Entrando en el rubro de los precios ofrecidos por las diferentes taquerias bogotanas,
se encuentra que los precios de los tacos en las mismas oscilan entre $ 3.700 y
$10.000 COP, dependiendo de la propuesta de valor que se ofrezca a los
consumidores. En la tabla 7 se relacionan con mas detalle las diferentes ofertas de

tacos y sus respectivos precios.

Tabla 7. Precios de las principales taquerias de Bogota.

NOMBRE DE LA ZONA DE VALOR UNIDAD DE
TAQUERIA UBICACION TACO
EL BUEN PASTOR 7 de agosto $ 3,700
BIRRIA Cll 78 #24 - 27 $ 3,700
RENATA Carrera 14 # 85-22 $ 3,950
EL MASTER Calle 67 # 9a-27 $ 4,500
Cra. 11 # 79 -06
DON CLEMENTE Av. 19 # 117 - 05 $ 6,000
Av. 19 # 106-12
Av. Esperanza #
51-40
DOS DEL ALMA Calle 140 # 11-45 $ 6,900
Av. Boyaca # 152-
52
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C.C Salitre Plaza

ENTRE CUATES Calle 118 # 6A-40 $ 8,000
Chapinero

INSURGENTES Parque de la 93 $ 8,000
Calle 93 # 11A-11

. Calle 116 # 15-44

LA TAQUERIA Ave. Calle 82 # $ 8,300
12A-25/27
C.C Plaza Claro

TACOS PRESIDENTE Carrera 13 # 85-13 $ 8,500

TACOS MX C.C Parque la $ 10,000
Colina

Fuente. Creacion propia.

Comparando esta informacion recopilada contra la encuesta realizada, se pueden
resaltar varios puntos. En primera instancia, se encuentra una mayor concentracion
de ofertas que venden sus tacos por un valor superior a los $6.000 COP por unidad,
y unas pocas alternativas que buscan posicionarse con ofertas econémicas que
estan entre $3.700 COP y $6.000 COP. A su vez, es importante resaltar que el
precio que los encuestados estan dispuestos a pagar por el taco es en promedio
$5.369 COP, y que al compararlo con los precios del mercado se encuentra en la

parte intermedia - baja del rango encontrado, como se evidencia en la tabla 8.

Tabla 8. Precio promedio ofertado por los encuestados de acuerdo con la
estratificacion de la vivienda.

Precio promedio ofertado por los
encuestados de acuerdo con la
estratificacion de la vivienda

2 $ 4,981
3 $ 5,329
4 $ 5,542
5 $ 5,333
6 $5,133
Promedio aritmético $ 5,369

Fuente. Creacion propia.
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Después de realizada la revision de precios, es consecuente determinar que el
rango sobre los cuales la taqueria objeto de estudio de este proyecto puede operar
se encuentra entre $5.000 — $6.000 COP. Es importante resaltar que los presentes
precios seran validados en el estudio de viabilidad financiero desarrollado mas

adelante.

Continuando con el estudio de precios es pertinente mencionar a su vez que el
precio que esta dispuesto a asumir el cliente, esta estrechamente ligado a la
propuesta de valor que espera de este tipo de negocios, es por eso que vale la pena
reconocer que en Bogoté la oferta de restaurantes con enfoque mexicano esta mas
que cubierta por diferentes opciones de restaurantes que cobran valores altos y
destinados a una poblacién especifica capaz de asumir valores altos por unidad de
taco, sin embargo, las opciones destinadas para el consumo de tacos con precios
mas econdémicos es mucho mas limitada, lo cual abre un espacio de mercado por
explotar al pretender incursionar en sectores con alto flujo comercial y con una

propuesta de valor de comida callejera al alcance de todos.

6.2.3. Plaza
Tomando como insumo la encuesta realizada, y acompafiada de un analisis
descriptivo deductivo, se puede llegar a diversas conclusiones correspondientes a

la caracterizacion del perfil del consumidor que se revisan a continuacion.

Tabla 9. Clasificacion por tipo de género

¢, Con cual género se

identifica usted?

Hombre 104 55.03%
Mujer 85 44.97%
Suma total 189 100.00%

Fuente. Creacion propia.

En primera instancia, la tabla 9 muestra un porcentaje de encuestados segun la

identificacion de género, con una leve inclinacibn a un mayor porcentaje de

54



hombres, sin embargo, no corresponde a una diferencia determinante en la
caracterizacion de la muestra. Esto sugiere que la taqueria debera ser pensada
como apta para ambos géneros desde todos los acercamientos que se hagan para

su disefo.

Siguiendo en linea con la evaluacion de los resultados, la grafica 9 muestra que el
83.06% de los encuestados se encuentran en el rango de 25 a 50 afios, que a su
vez es un indicio de tener un porcentaje importante de encuestados que se
encuentran en edad activa de trabajo, lo cual les permite tener ingresos propios y

ser consumidores activos.

Gréfica 9. Rangos de edad
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Fuente. Creacion propia.

Desde la Optica del estrato socioeconémico, es importante resaltar que la grafica 10
ilustra una mayor concentracion de los encuestados en los estratos 4, 5y 6 de la
ciudad de Bogota, el 83.75% de las personas encuestadas residen en estos. Dicho
esto, es oportuno afirmar entonces que la poblacion objetivo de la taqueria seran
estos estratos y que su concepcidn y construccion estara basada en este perfil de

consumidor.
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Grafica 10. Composicidn porcentual por estrato socioeconémico
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Fuente. Creacion propia.

Grafica 11. Situacion laboral de encuestados
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Fuente. Creacion propia.
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Para ratificar lo afirmado anteriormente, la grafica 11 ilustra que la poblacion
encuestada esta en un 97.88% empleada, y por ende que tiene capacidad y decision

de compra.

Gréfica 12. Conformacion de hogares
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Fuente. Creacion propia.

Entrando ya en materia de los hogares de los encuestados, la grafica 12 evidencia
que el 75.14% de los mismos viven en hogares de 2 a 4 personas, razon por la cual
podria pensarse que en la taqueria las mesas deberian estar enfocadas para
atencion de hasta 4 comensales, y una barra enfocada para la atencion de las

personas que asistan sin acompafiantes.
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Grafica 13. Distribucion poblacional por localidades.
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Fuente. Creacion propia.

Gréfica 14. Ubicacion esperada de la taqueria.
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Fuente. Creacion propia.

En cuanto a la distribucién por localidades, la gréafica 13 refleja que la poblaciéon
encuestada esta localizada, tanto en vivienda como en trabajo principalmente en las
localidades de Usaquén, Suba y Chapinero. Con el fin de complementar esta

informacion, se realizé un mapeo de la ubicacién de las principales taquerias en la
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ciudad de Bogota. La ilustracion 1 muestra que hay concentracion de taquerias en
dos localidades de Bogota; Chapinero (19 locales) y Usaquén (7 locales), mientras
que localidades como Suba (2 locales), Barrios Unidos (2 locales), Teusaquillo (2

locales), y Santa Fe (1 local), presentan menor concentracion de estas.

Hablando puntualmente de la oferta en cada localidad, es importante resaltar que
para el caso de Chapinero las propuestas gastrondémicas abarcan, tanto las
taquerias tradicionales como la propuesta de restaurante mexicano, tendiendo mas
a las segundas mencionadas. Esto evidencia que esta zona provee una propuesta
de taquerias gourmet de alto valor agregado para el comensal, y unas pocas
taquerias tradicionales, que de hecho son las de referencia en su nicho si tenemos
en cuenta también las taquerias de barrios unidos que estan colindando con la
localidad de Chapinero. Esto ultimo no es casualidad, ya que cerca a estas
taquerias cotidianas se encuentran las plazas de mercado tradicionales de la
ciudad, como por ejemplo el 7 de agosto y Paloquemao, lo que les permite conseguir
productos de primera calidad en distancias y tiempos logisticos cortos. Seria
estratégico considerar ubicar la taqueria en esta localidad, teniendo presente que
es la tercera con mayor distribucion poblacional y a su vez concentra a los
principales exponentes de las taquerias tradicionales en Bogota, factor clave para
jalonar el consumidor a la localidad y dar a conocer de manera mas facil la taqueria

emergente, aprovechando a su vez el nombre de las mas posicionadas.

Analizando ahora la localidad de Usaquén, es importante también aclarar que la
distribucién de taquerias se da méas hacia el restaurante mexicano que hacia la
taqueria tradicional, imitando el mismo comportamiento que tiene la localidad de
Chapinero. Es de resaltar que esta localidad tiene la concentracidon de sus taquerias
en su parte sur, evidenciando una zona norte con baja oferta de taquerias. Esto es
una oportunidad latente teniendo en cuenta la cantidad de personas que viven en
esta localidad y su proximidad a un mercado importante de Bogota, la Central de

Abastos Norte. Para el resto de la ciudad y sus localidades, no es pertinente hablar
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de taquerias, ya que son pocas o inclusive no hay identificadas. Esto sin duda refleja

un océano azul de oportunidades para ser capturadas.

A manera de cierre, en cuanto a localizacion, es pertinente decir que hay una clara
focalizacion de las taquerias en dos localidades principalmente de Bogota, que
ademas son las tradicionalmente gastrondémicas de la ciudad. Pensar en la
ubicacion de una taqueria en esta zona podria ser estratégico al poder potenciar la
sinergia entre taquerias y jalonar su demanda, sin descuidar el dinamismo de la
gente al salir o llegar a su casa y/o trabajo que es factor clave de ubicacion de
acuerdo con la grafica 14. Ya para una segunda etapa, explorar mercados menos
desarrollados podria funcionar, con el fin de capitalizar demanda flotante con una

marca mas posicionada.

llustracion 1: Distribucion de taquerias en Bogota
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Fuente. https://www.google.com/maps/?hl=es
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Es importante hablar ahora de las concepciones que los comensales tienen de la
comida rapida y cuales son los factores que pueden fomentar y disminuir su

consumao.

Grafica 15. Consumo de comidas rapidas.

mNo = Sj

Fuente. Creacion propia.

El consumo de comidas rapidas es caracteristico en los hébitos de consumo
alimenticios de la poblacion actual y esto es validado en la grafica 15, donde se
puede observar que cerca del 90% de la poblacién encuestada tiene como habito el
consumo de comidas rapidas, lo cual ratifica la pertinencia de contemplar la
oportunidad de establecer una taqueria que ofrezca una propuesta de valor

adecuada que garantice la recurrencia de los comensales.
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Grafica 16. Regularidad de consumo mensual de comidas rapidas.
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Fuente. Creacion propia.

Ahora bien, no solo basta con validar la inclinacién del consumo de comidas rapidas
de la poblacion, también se hace interesante observar cual es la regularidad con la
que las personas acceden a este tipo de negocios como una solucién a sus
necesidades de alimentacion, es por eso por lo que en la grafica 16 toma bastante
importancia observar que el 59% de las personas consumen entre 1y 2 veces por
mes comida rapida, y un 26% lo hace entre 3y 4 veces. Con base en esto se puede
deducir la importancia de ubicar la taqueria en una zona que tenga flujo alto de
personas y/o concentre una importante densidad poblacional que contribuya a una

demanda potencial para la taqueria.
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Tabla 10. Cambio de habitos de consumo de comida callejera a rapida formal.

¢ Usted cambiaria el habito de
compra de comida callejera por la
compra de comida rapida en un
establecimiento formal?

No 4.76%
Si 95.24%
Suma total 100.00%

Fuente. Creacion propia.

Dicho lo anterior, se vuelve fundamental encontrar la manera de captar la atencion
de los potenciales clientes para asi atraer a la mayor cantidad de comensales.
Observando el importante porcentaje de aceptacion frente a un posible cambio en
el establecimiento de comida rapida, es pertinente lograr asegurar un
establecimiento formal que esté en la capacidad de satisfacer las necesidades de
un consumidor de comida callejera, como lo son la rapidez en el servicio, el bajo

costo de los productos, y la capacidad para satisfacer pequefios antojos de hambre.

Grafica 17. Momentos preferidos de consumo de comidas rapidas.

Fines de semana NN 154

Durante mis vacaciones [l 37
Entre semana [ 37

Enla quincena [} 17
0 50 100 150 200

Fuente. Creacion propia.

Entrando en las preferencias de los consumidores encuestados, la grafica 17
permite deducir que la disposicion de las personas para ir a la taqueria esta

concentrada en los fines de semana, dicho esto se debe presupuestar estar
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preparados para atender los picos de servicio que se presentaran en esos periodos,

sin descuidar el servicio y la calidad del producto.

Gréfica 18. Percepcion del concepto de comida rapida.

on antojo e comica <. I /1

cualquier momento del dia

Una comida principal con I s

variedad de sabores

Después de una fiesta o
evento I 47

Como alternativa de comida - 33
para un evento o reunion

Todas las anteriores 0

0 50 100 150

Fuente. Creacion propia.

En cuanto a la percepcion de comida rapida, como ya se habia mencionado antes,
la gréfica 18 ilustra un aspecto importante, la taqueria descrita en la encuesta es
considerada como un antojo de cualquier momento del dia, a diferencia de lo
esperado de un restaurante tradicional. Teniendo esto en cuenta es importante tener
un espacio de barras en la tagueria que permita a los comensales con antojos poder

pasar, saciar su antojo y seguir su camino, en cualquier momento del dia.

Tabla 11. Preferencia del servicio a domicilio.

¢Le gustaria que la taqueria realizara
servicio a domicilio?

No 4.23%
Si O5.77%
Suma total 100.00%

Fuente. Creacion propia.
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En cuanto a servicios adicionales, la tabla 11 nos da a entender que la taqueria
debe contar con servicio a domicilio. Teniendo esto en cuenta, se trabajara de la
mano con plataformas para domicilios con el fin de ofrecer un producto adecuado
gue pueda llegar donde el cliente, sin comprometer la calidad del producto ofrecido.
Por el momento no se considerara la inversion en el servicio de domicilio propio, ya
gue esto implica una inversion alta que no estaria utilizada al 100% los primeros
afos de operacion del proyecto.

Grafica 19. Condicionamiento de compra en la taqueria por no contar con sello de
responsabilidad social y ambiental.

33,33%

mNo =Sji =Talvez

Fuente. Creacion propia.

Continuando con servicios adicionales, la responsabilidad social y ambiental como
criterio condicionador de compra evidencia opiniones divididas. El 66% de los
encuestados manifiesta indiferencia a este factor diferenciador. Si bien hace parte
de la filosofia de los autores de este proyecto, este rubro pasara a ser desarrollado
en paralelo al proyecto, teniendo en cuenta que se deberd priorizar en las

inversiones técnicas, de infraestructura, y de penetracién del mercado.
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Tabla 12. Tendencia de consumo con tacos nutricionalmente balanceados

JAumentaria su consumo de tacos si
estos fueran nutricionalmente

balanceados?
No 10.58%
Si 89.42%
Suma total 100.00%

Fuente. Creacion propia.

Ya para finalizar, la tabla 12 ilustra la importancia de ofrecer un taco
nutricionalmente balanceado. Este aspecto, dicen los encuestados, aumentaria el
consumo de tacos por parte de los consumidores. Teniendo esto en cuenta se
trabajara de la mano con los chefs de la cocina para poder ofrecer un producto que
sea balanceado y saludable. Adicionalmente también se exploraran alternativas
como productos integrales, alimentos sin procesar, bajos en grasas, y con técnicas

culinarias de naturaleza mas saludable.

Entrando en materia de potencial de mercado, se sostuvo una entrevista con un
chef profesional con experiencia de diez afios en la industria de restaurantes
emergentes y establecidos, en donde se pudo concluir que una buena aproximacion
a la cantidad de comensales promedio semanales que van a un restaurante recién
establecido y sin posicionamiento de marca es de 20 comensales/dia (con picos los
fines de semana), y que podra llegar a un pico de 35 comensales/dia en los primeros
6 meses debido a su novedad y promocién y que de alli en adelante dependeréa de
la calidad, servicio y ubicacién del local para garantizar su sostenimiento en el
mediano y largo plazo. De hecho, mas del 80% de los restaurantes emergentes
cierran antes de los tres afios por alguna de las tres variables mencionadas atras.
De aqui que es clave asegurar ofrecer un producto y un servicio coherente con las

necesidades del consumidor objetivo. (Vargas, 2021)

En resumen, la siguiente tabla consolida los aspectos mas relevantes desarrollados

en el estudio de plaza:
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Tabla 13: Resumen de aspectos definidos durante estudio de plaza

Aspecto
Potencial de la

tagueria

Ubicacion

Perfil del consumidor

Servicio

Domicilios

Servicios adicionales

Fuente. Creacion propia.

Comentarios

35 comensales por dia durante los primeros 6
meses, proyectdndose a llegar a 50
comensales/dia.

Localidad de Chapinero. Zona residencial o laboral
gue tenga flujo importante de personas (estrato 4, 5
y 6), y/o concentracion de densidad poblacional.
Principalmente asalariado de estrato 4, 5 0 6, en
bdsqueda de una alternativa de comida que le
permita compartir con su familia o amigos, o que le
permita satisfacer antojos puntuales al llegar a casa
o salir del trabajo.

Servicio a la mesa con opcién de atencion en barra.
Es importante considerar ambos tipos de
comensales, por un lado, el cliente que quiere ir a
comer con familia y amigos y quiere sentarse a
consumir tacos, productos de mayor valor, y
bebidas, y por otro lado el comensal que quiere
satisfacer un antojo y que solo quiere comer algo
pequefio y seguir su camino.

Se prestara el servicio por medio de plataformas
digitales.

Tacos nutricionalmente balanceados: Si.

Sello de responsabilidad social y ambiental: ain

no.
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6.2.4. Promocion
La estrategia de promocion de la taqueria estara encaminada a tener participacion
en diferentes frentes que le permitan al negocio lograr atraer la mayor cantidad de
clientes y que permita generar un conocimiento generalizado y claro sobre la razén
de ser de la taqueria, tipos de productos ofrecidos y la propuesta de valor entregada

a los clientes.

El primer medio para lograr esto es a través de la pagina web, con esta se pretende
posicionar la marca a traves de internet y sus buscadores, logrando que los usuarios
gue lleguen a la misma puedan tener una informacion clara de la taqueria y que

adicionalmente los invite a querer conocer mas de la misma.

Haciendo un barrido sobre las paginas web de algunas taquerias, ya que no todas

cuentan con una, se pueden resaltar los siguientes aspectos contenidos:

Todas incluyen un menu con sus productos ofrecidos.
En la gran mayoria se ofrece servicio a domicilio, ya sea tercerizado o propio.

Algunas paginas ofrecen opciones de crear perfiles de usuario.

AR NEENEEN

Solo una incluye video sobre experiencia en la taqueria, aunque muy poco

visible.

Es importante mencionar que las funcionalidades halladas en las paginas web
investigadas deben ser incluidas en la del presente proyecto de cara a poder
informar, interactuar, persuadir y servir al cliente final. Actualmente la creacién de
una pagina web tiene un costo aproximado de $1.390.000 por afio, que incluye
conexion a redes sociales, adaptabilidad a sistemas celulares Android y 10S, y la

configuracion del hosting.

Con respecto a estrategias de SEO (search engine optimization), es importante

evaluar las palabras clave que muestran tendencia en la ciudad de Bogota.
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llustracion 2: Tendencias de palabras clave en relacion con la taqueria

® tacos ® comida rapida taqueria ® tacos en bogota +
Término de busqueda Término de bisqueda Término de busqueda Término de busqueda
Bogota ~ Ultimos 12 meses + Todas las categorias ~ Busqueda web ¥
Interés a lo largo del tiempo ¥ o<

Fuente. https://trends.qgoogle.es/trends/?geo=CO

llustracién 3: Palabras claves SEO para taqueria Renata

TOPKEYWORDS BY COUNTRY mm CO/ES [1039] Bl mx/es (4] BR/PT [0] = AR/ES [0] MORE

SEO KEYWORDS VOLUME POSITION \E.rslllrs

renata tacos 2,400 1 1,002
renata 2,900 9 21
la taqueria menu 480 21 2
restaurante 116 590 16 2
tacos bogota 880 26 2
tacos bogota 880 27 2
la taqueria domicilios 170 16 1
la taqueria menu 480 27 1
restaurante mexicano gran estacion 210 19 1

Fuente: https://neilpatel.com/ubersuqggest/
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La ilustracién 2 muestra la palabra “taco” como la de mayor tendencia de utilizacion
en las busquedas, seguido por la palabra “comida rapida”. Palabras como “tacos en
Bogotd”, y “taqueria” que perecerian ser las mas buscadas, no lo son. A su vez, la
ilustracion 3 muestra un breve diagndéstico de las palabras claves SEO que tiene
tacos Renata en su pagina web y encontramos que si bien esta el nombre de la
taqueria como uno de estos, también estdn combinaciones de este con palabras

como “taqueria”, “tacos”. Para el caso de la pagina web de esta taqueria se sugiere

seguir la misma estrategia.

Para efectos de posicionar la taqueria en el mercado se considera pertinente invertir
por los primeros 6 meses en SEM (Search Engine Marketing) con el fin de lograr
aparecer en las busquedas de las personas interesadas en tacos en la ciudad de
Bogota, para ello seria pertinente destinar un presupuesto aproximado de $100.000
COP/mes.

Captar la informacién de los clientes potenciales mediante la pagina web, o
cualquier otra estrategia permitira ejecutar campafas de promocion y expectativa
por medio de mail marketing a las bases de datos construidas. El plan de promocién
con una herramienta de email marketing que incluye plantillas de contenido,
creadores de recorrido, y pruebas A|B con alcance para 2.500 contactos tiene un
valor de $240.000 COP/mes.

Para la primera etapa del proyecto se enfocara la inversion de promocion en
estrategias SEM. En la medida en que se logre consolidar una base de datos mas
grande se evaluara la opcion de incluir estrategias de mail marketing dentro del plan

de promocion.

En cuanto a redes sociales, se encuentra que lo habitual dentro del gremio de las
taquerias es tener presencia en Facebook e Instagram. En estas redes publican
informacion respecto al menu ofrecido, contenido generado por los clientes,
horarios, y contenido de posicionamiento de marca. Para efectos del

establecimiento de la taqueria se debe incluir dentro del plan de promocién la

70



utilizaciéon de redes sociales como Instagram, Facebook, Twiter, Tik Tok y Youtube
con el fin de ampliar el espectro de audiencia contenida en estas redes. El uso de
estas redes sociales demandara que sean administradas por un marketing manager
que se encargue de realizar la generacion y gestion del plan estratégico de

marketing de la taqueria.

Como parte de la estrategia de mercadeo que se debe generar en la fase inicial de
la taqueria, se deben contemplar los resultados obtenidos en la gréfica 20, donde
se evidencia que la velocidad de las preparaciones y la variedad de productos son
motivadores de consumo. De igual manera, también es importante tener en cuenta
los aspectos que hacen al comensal desistir del consumo de la comida rapida. La
grafica 21 establece que la carencia de higiene, la ubicacién a la intemperie, y la
alimentacion no saludable son los principales obstaculos por los cuales el

consumidor puede optar por otra alternativa de comida.

Gréfica 20. Grado de importancia de los criterios al consumir comida rapida.

100% 9
90% 86% 85%

80%
70% 61% 65% 60% 62%
60%
0, 0

ig 02 39% 350 40% 38%
30%
20% I I 14% 15%
10%

0%

Bajo costode Me gusta No me gusta Tengo tiempo Variedad de Velocidad de

la comida comer en un cocinar limitado opciones de preparacion
sitio diferente comida
a micasa o
trabajo

® Muy importante Poco importante

Fuente. Creacion propia.
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Grafica 21. Consideracion al desistir del consumo de comida rapida.

Me preocupa consumir alimentos contaminados [ NGNS 171
Los sitios estan ubicados a la intemperie [ NNNINININININININNE@E@GNGGEEE 123
Los carros mébiles me parecen poco agradables |G 119
No es una opcién saludable [INNINEGEE 102
No contar con dinero en efectivo para pagar [N 44

Prefiero cocinar en mi hogar [ 29

Los sitios de ubicacion me parecen poco 0
agradables

0 50 100 150 200

Fuente. Creacion propia.

6.3. Estudio técnico

6.3.1. Localizacion
La taqueria tendra como lugar de localizacién Colombia, inicialmente en la ciudad
de Bogota, teniendo en cuenta que es uno de los mercados mas atractivos a nivel
nacional debido a la importancia que representa como ciudad capital y como eje

econdmico.

6.3.1.1. Macro localizacion
La ciudad donde se encontrara ubicada la primera taqueria sera la ciudad de
Bogotd, que corresponde a la capital de Colombia, y estd ubicada en el
departamento de Cundinamarca, cuenta con una superficie aproximada de 1775
km? de los cuales 307.36 km? corresponden a zonas urbanas y el resto esta

repartido entre zonas suburbanas y rurales.

La poblacion actual de Bogota es de 7.834.167 habitantes segun cifras de censos
de 2018y la proyeccion estimada a 2021, cuenta con 20 localidades y esta a su vez

conformada por 1922 barrios. Las localidades con mayor numero de habitantes son
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Kennedy, Suba, Ciudad Bolivar, Engativa, Bosa y Usaquén (Secretaria de Salud,
2021).

llustracién 4: Mapa de la ciudad de Bogota

;
ogota i

it

Tomado de https://www.google.com/maps/?hl=es
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6.3.1.2. Micro localizacion
Como fue definido en el estudio de mercado, la micro localizacion de la taqueria
sera en la localidad de Chapinero, idealmente cercana a las otras taquerias
tradicionales que estan establecidas en esta localidad. La ilustracion 6 relaciona
con mas detalle sus delimitaciones en la ciudad de Bogot4, y a su vez resalta
encerrados en circulos azules las taquerias de referencia sobre las cuales se

buscara tener cercania.

llustracion 5: Localidad de Chapinero y sus taquerias

Fuente. https://www.google.com/maps/?hl=es

6.3.2. Tamafo
Teniendo en cuenta el potencial de comensales diarios estimado en el estudio de
mercado, y las preferencias indicadas por los encuestados que se reflejan en la
grafica 22, se ha procedido a estimar el tamafio de la taqueria conforme a lo

requerido.
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Grafica 22. Configuracién deseada de la taqueria.

4,23%

m Espacio abierto con

13,23% mesas

35,45%
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mesas

m Barra disefiada para
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®m Food truck

28,04%

Fuente. Creacion propia.

Dicho lo anterior, y teniendo en cuenta que el estimado de clientes que se proyectan
a futuro puedan asistir al local en un dia es de 50 personas, y que aproximadamente
el 20% de los comensales preferian comer en una barra, se estima que un local de
70 m? sea apropiado para la misma. A continuacion, las tablas 14 y 15 relacionan
los célculos realizados para estimar dicho tamafio:

Tabla 14: Distribucién de maximo de clientes en local

Personas en mesa 40
Personas en barra 10
Total personas 50
Mesas 10

Fuente. Creacion propia.
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Tabla 15: Estimacion de area requerida para local

Unidad Cantidad Unitario Total

area de mesas m? 10 3,06 30,63
area de bafio m?2 2 1,68 3,36
area de barras m? 11 0,72 7,20
area m? 3,00

almacenamiento

area de cocina m?2 13,50
area de circulaciéon m?2 13,00
area total m? 70,69

Fuente. Creacion propia.

Teniendo en cuenta estas dimensiones, se procede a hacer un barrido de
cotizaciones por toda la region delimitada en la ilustracién 6, esto con el fin de
estimar un valor promedio del metro cuadrado en la region, y poder estimar un valor

del local esperado.

Tabla 16: Cotizacién de locales en la localidad de Chapinero

Direccion Tamarfio (m?) Valor (COP) Valor Unitario
COP/m?

Cra 15 # 83 100 $ 4.000.000 $ 40.000
Cra 16 # 80 75 $ 4.379.000 $ 58.387
Cra 13a# 77a 80 $ 3.500.000 $ 43.750
Crall#76 68 $ 5.269.800 $ 77.497
ClI59# 14 90 $ 3.500.000 $ 38.889
Crall#61 90 $ 2.900.000 $ 32.222

Fuente: Informacion recolectada de https://www.ciencuadras.com/

De la tabla 16 se puede calcular que en promedio un local en Chapinero, con minimo

2 bafios, tiene un valor de arriendo alrededor de $48.457 COP/m?2, en consecuencia,
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se podria estimar que el valor de arriendo para un local de 70 m? en esta zona seria

aproximadamente de $3.392.023 COP / mes, lo que generaria un valor anual de
$40.704.277 de arriendo.

Teniendo en cuenta que uno de los participantes de este estudio de factibilidad

posee experiencia en construccion de obras civiles, se realiza el siguiente

presupuesto basado en las cantidades estimadas para la adecuacién de obra civil

del local seleccionado para la localizacion de la taqueria.

Tabla 17. Presupuesto de remodelacion.

Actividad
DEMOLICIONES Y
ASEO
Demolicién de
obra existente
Aseo durante obra
Aseo final
Retiro de
escombros
Materiales varios
OBRA GRIS
Cargue de pisos
Pafietes de muros
Mortero seco
ENCHAPES
Enchape de muros
Enchape de pisos
Impermeabilizacio
n
INST. ELECTRICAS
Adecuacion de
redes eléctricas
INST. HIDRAULICAS
Adecuacion de
redes hidraulicas
ESTUCO Y PINTURA
Estuco y pintura a
3 manos

Unidad

m2
gb
gb
Vj

gb

Fuente. Creacion propia.

Cant.

70

H

70
72

21.6
70
70

102

B BH * B &

$

$

$

Valor unitario

30,000.00
600,000.00

420,000.00
138,912.00

32,992.00
27,782.00
16,000.00
54,103.00

56,997.00
24,500.00

1,700,000.00

2,100,000.00

20,258.00

TOTAL

77

» B B A &

B B H * B &

Valor total

2,100,000.00
600,000.00

420,000.00
138,912.00

2,309,440.00
2,000,304.00

112,000.00
1,168,624.80

3,989,790.00
1,715,000.00

1,700,000.00

2,100,000.00

2,066,316.00

20,420,386.80



Continuando con el analisis de los requerimientos del negocio, es importante
establecer los valores de compra de los equipos y utensilios que son requeridos
durante la operacion de la taqueria, y que seran insumo importante para realizar el
andlisis financiero del proyecto. A continuacion, se presenta la tabla con las

cotizaciones asociadas.

Tabla 18. Equipos y utensilios requeridos

Equipo Unidad Cantidad Valor Valor total
Mesa de und 1 $ 6,790,000 $ 6,790,000
trabajo
Nevera und 1
Congelador und 1 $ 3,768,935 $ 3,768,935
Lavaplatos und 1 $ 309,900 $ 309,900
Escurridor und 1 $ 239,900 $ 239,900
Trompo und 1 $ 1,500,000 $ 1,500,000
Estufa de 4 und 1 $ 8,900,000 $ 8,900,000
0 6 puestos
Horno und 1
industrial
Plancha de und 1
asar
Platos und 22 $ 22,900 $ 503,800
Copas und 22 $ 30,000 $ 660,000
Vasos und 22 $ 4000 $ 88,000
Cubiertos jgo 6 $ 80,000 $ 480,000
Cuchillos jgo 1 $ 299,900 $ 299,900
Salseras und 33 $ 4000 $ 132,000
Tablas de und 4 $ 6,000 $ 24,000
silicona
Ollaa und 1 $ 434900 $ 434,900
presion
Ollas gb 1 $ 431,900 $ 431,900
Sartenes und 6 $ 83,900 $ 503,400

~
(e}



Set gb 1 $ 119,900 $ 119,900
parrillero
Mesas de und 11 $ 82,900 $ 911,900
comedor
Sillas de und 44 $ 32,900 % 1,447,600
comedor
Canecas de und 4 $ 99,900 $ 399,600
basura
(reciclaje)
Mezcladora und 1 $ 2,790,000 $ 2,790,000
de jugos
Caja und 1 $ 1,180,000 $ 1,180,000
registradora
Licuadora und 1 $ 900,000 $ 900,000
industrial
Balanza und 1 $ 138,000 $ 138,000
digital
Estanteria und 2 $ 397,000 $ 794,000
Dotacion de und 7 $ 250,000 $ 1,750,000
personal
Espatulas jgo 2 $ 28,236 $ 56,472
Porta und 11 $ 78,500 $ 863,500
servilletas

TOTAL $ 36,417,607

Fuente. Creacion propia.

Como se observa al final de la tabla 18 el valor de la inversion inicial para la compra
de equipos y utensilios es de $ 36.417.607 COP y a cuyo valor se recomienda tener
un valor anual de imprevistos del 5% para realizar posibles reposiciones a las que
haya lugar durante la operacion, por lo que el valor total estimado para inversion
sera de $38.238.487 COP.

Otro aspecto clave para tener en consideracion son los costos promedios que
podrian llegar a tener los diferentes productos que seran ofrecidos, de tal manera
se pueda tener como referencia su valor de elaboracién, con el fin de calcular el
margen de contribucion de cada uno. La tabla 18 relaciona los costos de los

ingredientes principales para la elaboracion de tacos, salsas, y horchata.
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Tabla 19: Costo de ingredientes para elaboracion de oferta gastrondmica de la
taqueria

Ingredientes Costo Unidades
Tortilla $ 345 COP/unidad
Proteina primer grado $ 51 COP/gr
Proteina segundo grado $ 32 COP/gr
Proteina tercer grado $ 21 COPI/gr
Visceras $ 6 COPI/gr
Chiles $ 4.500 COP/lb
Cebolla $ 2.800 COP/Kg
Cilantro $ 2.000 COP/Kg

Ajo $ 11.000 COP/Kg
Tomate chonto $ 1.800 COP/Kg
Pifia Gold $ 1.636 COP/Kg
Arroz $ 3.700 COP/Kg
Azlcar $ 3.600 COP/Kg
Queso $ 13.000 COP/Kg
Totopos $ 1.160 COPI/lb
Aguacate $ 4.000 COP/Unidad
Canela $ 2.690 COP/Kg
Agua $ 4.273 COP/m3

Fuente. Creacion propia.

Teniendo en cuenta la informacion de la tabla anterior, se puede calcular el costo
aproximado para la elaboracién de los principales productos a ofrecer en la taqueria.

Las tablas 20, 21 y 22 relacionan sus costos estimados.
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Tabla 20: Costo estimado para la elaboracion de salsa

Alcanza para 4 tacos

Salsas Unidad Costo (COP/Unidad)
Chiles 3 $ 30
Cebolla 1 $ 616
Ajo 1 diente $ 495
Tomates 2 $ 1.080
Total $ 2.221

Fuente. Creacion propia.

Tabla 21: Costo estimado para la elaboracién de un taco

Tacos Unidad Costo (COP/Unidad)
Tortilla 1 $ 345
Proteina primer 30 $ 1.539
grado

Salsa 1 1 $ 555
Salsa 2 1 $ 555
Total $ 2.994

Fuente. Creacion propia.
Tabla 22: Costo estimado para la elaboracion de horchata

Para 2 L de horchata

Horchata Unidad Costo (COP/Unidad)
Arroz 200 $ 740
Canela 1 $ 245
Azlcar 200 $ 720
Agua 2 $ 9
Total $ 1.713

Fuente. Creacion propia.

Entrando ahora a revisar los costos y gastos asociados al personal vinculado, la
tabla 23 relaciona los valores correspondientes al personal vinculado directamente

para la operacion y la administracion anual del negocio.
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Tabla 23. Gastos asociados a personal para operacion y administracion de la taqueria

Cargo Precio Factor Total mes Cant. Cant. Cant. Cant. Cant. Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5
mensual prestacional con Pers. Pers. Pers. Pers. Pers.
parafiscales afio 1l afio afio afio afio
2 3 4 5

Chef | $3.000.000 $1.710.000 $4.710.000 1 1 1 1 1 $56.520.000 = $56.520.000 = $56.520.000  $56.520.000 = $ 56.520.000
Auxiliares de cocina | $ 1.000.000 $570.000 | $1.570.000 2 2 3 4 4 $37.680.000  $37.680.000 | $56.520.000 | $ 75.360.000 | $ 75.360.000
Meseros - Cajero | $ 1.000.000 $570.000 $1.570.000 2 2 2 2 2 $37.680.000 = $37.680.000  $37.680.000  $37.680.000 = $ 37.680.000
Contador $ 500.000 $0 $ 500.000 1 1 1 1 1 $ 6.000.000 $ 6.000.000 $ 6.000.000 $ 6.000.000 $ 6.000.000
Abogado $ 500.000 $0 $ 500.000 1 1 1 1 1 $ 6.000.000 $ 6.000.000 $ 6.000.000 $ 6.000.000 $ 6.000.000
Marketing manager $ 600.000 $0 $ 600.000 1 1 1 1 1 $ 7.200.000 $ 7.200.000 $ 7.200.000 $ 7.200.000 $ 7.200.000
Asesor hseq $ 600.000 $0 $ 600.000 1 1 1 1 1 $ 7.200.000 $ 7.200.000 $ 7.200.000 $ 7.200.000 $ 7.200.000
TOTAL $ 158.280.000 | $ 158.280.000 @ $ 177.120.000 = $ 195.960.000 A $ 195.960.000

Fuente. Creacion propia.



Tabla 24. Costos de equipos administrativos.

Concepto Unidad | Cantidad | Valor unitario | Valor total
Computador portatil und 1 $ 3,499,000 $ 3,499,000
Tablet para meseros und 3 $ 835,900 $ 2,507,700
Celular administrativo und 1 $ 1,060,000 $ 1,060,000
Plan celular mes 1 $ 50,000 $ 600,000

TOTAL $ 7,666,700
Fuente. Creacion propia.
Tabla 25. Gastos anuales de operacion.

Concepto Unidad | Cantidad | Valor unitario | Valor total
Software contable gb 1 $ 750,000 $ 750,000
Licencia office gb 1 $ 199,900 $ 199,900
Derechos Sayco y b 1
Acinpro 9 $ 892,500 $ 892,500
Software administracion gb 1 $ 1,380,000 $ 1,380,000
Servicios publicos gb 1 $ 8,910,336 $ 8,910,336
Servicio de internet gb 1 $ 50,000 $ 50,000
Seguro todo riesgo gb 1 $ 9,000,000 $ 9,000,000
Servicio de domicilios % 1 25% de ventas

TOTAL $21,182,736

Fuente. Creacion propia.

6.3.3. Ingenieria técnica

6.3.3.1.

Procesos




En esta seccion conviene dejar establecidos los procesos generales de cada una de las preparaciones del negocio,
con el objetivo de lograr estandarizar las recetas y de esta manera optimizar la inversion de tiempo y recursos, es por
esto que en los siguientes diagramas se establece la ruta de preparacion de los platos principales de la taqueria, y a
su vez los de los procesos principales dentro de la misma, como lo son: la atencion al cliente, abastecimiento de

materia prima e insumos, y domicilios.

llustracién 6. Proceso para la elaboracion de tacos.

Asar/hor
near

[freir

Picar

proteina

Poner
proteina
sobre
tortilla de
maiz

Adobar
proteinas,
segln
correspon
da

Agregar
salsasy
verduras
al gusto

Alistamie
nto de
ingredien
tes

Fuente. Creacion propia.
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llustracion 7. Proceso para la elaboracion de quesadillas.

nvolver
proteina
y queso
en tortilla
de maiz

Alistamie Adobar

nto de proteinas
ingredien » Segun
tes correspo

nda

Fuente. Creacion propia.

Agregar

salsas
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llustracién 8. Proceso para la elaboracién de salsas.

Poner
proteina
sobre
tortilla de
maiz

Agregar

Alistamien ¢
in t?egﬁem ceaggila
9 picada,

es cilantro

Cocinar
tomateslji
mota-
mes,
chiles

Moler y
mezclar
ingredient
es

Fuente. Creacion propia.
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llustracién 9. Proceso para la elaboracién de aguas frescas.

Alistami
ento de
ingredie
ntes

Fuente. Creacion propia.
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llustracién 10. Proceso de atencién al cliente.

Enviar
cortesia
de casa

ecepC
ony
ubicacio

n del
cliente

Compar

tir mend

Fuente. Creacion propia.

Tomar
pedido

Entregar
pedido

Buscar
retroalime-
ntacion de
servicio
ofrecido

Validar
nuevas
solicitudes
de
comensal-
es
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llustracion 11. Proceso para la compra de suministros.

Solicitar
reposicién
de
suministros
a
proveedore
S

definir
stock de
reposicién
de
suministro
s

Validar
inventario
de
suministr
os

Fuente. Creacion propia.

Monitore
ar
proceso
de
entrega

Recepcid
n de
materia
prima
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llustracion 12. Proceso para la entrega de domicilios.

definir
stock de
reposicion
de
suministro
S

Solicitar
reposicién
de
suministros
a
proveedore
S

Validar
inventario

de
suministros

Fuente. Creacion propia.

Monitorear
proceso de
entrega

Recepcion
de materia
prima
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6.3.3.2.

Fisica
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llustracién 13. Distribucion de taqueria

— ] =
A
[ |
'\u/’l BARD
RALCTS
BARRA DE CLIENTES
PLANCHA DE ASAR TROMPO . .

COCIMA

ZONA
MESA DE TRABAID NEVERA ALACENA UG0S Y
BEEIDAS

Fuente. Creacion propia.

INGRESO |
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6.4. Estudio organizacional y administrativo
6.4.1. Estructura organizacional
La estructura organizacional es un elemento clave para cumplir con la estrategia de crecimiento y posicionamiento de
la taqueria. Tener una estructura organizacional acorde a esta permitira tener el personal justo, y en las posiciones

adecuadas de tal manera que se pueda cumplir con la propuesta de valor inicialmente planeada.

Los procesos que sin duda alguna deben hacer parte de la taqueria, de tal manera que se garantice el cumplimiento

de la propuesta de valor, son:

o Administracién de la tagueria: Abarca el manejo estratégico de los recursos financieros, manutencion
de la infraestructura, aseguramiento de la contratacion de personal para los distintos procesos de la taqueria,
coordinacion de diferentes procesos satélites como pago de némina, mercadeo, domicilios entre otros.

o Negociacion y reposicion de suministros: Garantizar la compra de insumos a precios adecuados, y
Su reposicidn oportuna con insumos de alta calidad para garantizar la continuidad de la taqueria

o Disefio y ejecucidn de recetas: Disefiar y ejecutar recetas que inviten al consumidor a convertirse en
clientes recurrentes, y/o promotores, teniendo en cuenta factores como sabor, calidad de productos.

o Atencidn al cliente en la taqueria: Garantizar una atencion en la taqueria que cumpla con la propuesta
de valor ofrecida en cuanto a rapidez en la atencion, calidad en los productos, limpieza y atractividad del local

con precios intermedios — bajos en comparacion a las otras taquerias.

Teniendo en cuenta que debemos mantener una estructura organizacional ligera, pero que cubra los procesos
necesarios, es importante tercerizar algunos procesos como los son la contaduria, estrategias de mercadeo y

asesorias de seguridad industrial, ambiental y legal.
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A continuacion, se presenta el diagrama organizacional que resume lo mencionado arriba:

llustracién 14. Organigrama de la taqueria.

Socios

[ Chef }

Asistente cocina |
Frmrm e a— - |

Asistente cocina Il Mesero | | [I\/Iarketing Manager] |

Asistente cocina Il Mesero I ' [ Asesoria legal ] |
| .

Asistente cocina IV . [ Asesor HSEQ ] !
| .
. |
1 [ Contador ] .
. |

Procesos tercerizados

Fuente. Creacion propia.

6.4.2. Cargos y perfiles.
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Continuando con el estudio organizacional, a continuacion, se relacionan los perfiles de cargo de cada uno de los

roles relacionados en el punto anterior:

Nombre Chef
Jornada laboral Lunes a viernes: 8 am - 5 pm
Lugar de Trabajo Local - Taqueria

B Trabajar en conjunto con los socios para garantizar el cubrimiento de costos
Relacién con otros o ,
de los productos, y el cumplimiento de la propuesta de valor prometida al

departamentos _
cliente.

Supervisor directo y _ _ _
) Supervisor directo: Socios
subordinados

Prones| Velar por el disefio ejecucion y cumplimiento de las operaciones asociadas a la
ropésito S _ ]
fabricacion de los productos ofrecidos por la taqueria

1. Disefiar platos y bebidas para ser ofrecidos en la taqueria.

N

Coordinar y garantizar reposicién oportuna de suministros de cocina por
parte de los proveedores.

) . Coordinar y gestionar turnos de trabajo de personal de cocina.
Funciones y responsabilidades _ _ )
Capacitar a personal de cocina cuando se requiera.

Garantizar limpieza y orden de la cocina.

o 0 bk~ w

Coordinar la adecuada gestidn de roles satélites relacionados en el

organigrama.
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Experiencia profesional previa

Idealmente con experiencia como chef y con conocimiento de gastronomia

mexicana

Competenciay habilidades

Planeacion, servicio de excelencia, liderazgo, manejo de cocina y personal

Formacioén

Profesional en cocina

Rango salarial

$ 3.000.000

Nombre

Auxiliar de cocina

Jornada laboral

6 dias a la semana, por turnos

10am -4 pm &4 pm-10 pm

Lugar de Trabajo

Local - Taqueria

Relaciéon con otros

departamentos

Interactuar con los meseros para lograr entregar las solicitudes de los clientes
en el menor tiempo posible. Retroalimentar a chef y o administrador sobre la

calidad y/o disponibilidad de insumos y/o desempefio de equipos.

Supervisor directo y

subordinados

Chef

Propdésito

Contribuir a la ejecucion de la operacién de fabricacién de platas de la

taqueria con altos estandares de calidad
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Funciones y responsabilidades

1. Ejecutar las ordenes que llegan por parte de los meseros, y producir
los platos en los tiempos estipulados con la calidad estipulada.

2. Mantener el puesto de trabajo limpio, y en perfectas condiciones.

3. Ser el responsable de un area de produccion.

4. Informar acerca de posibles novedades en suministros y/o equipos.

Experiencia profesional previa

Sin experiencia previa o deseable experiencia en cocina, y/o en cocina

mexicana.

Competenciay habilidades

Trabajo bajo presion, servicio de excelente, planeacion

Formacién Cocina
Rango salarial 1.000.000
Nombre Mesero

Jornada laboral

6 dias a la semana, por turnos

10am -4 pm &4 pm-10 pm

Lugar de Trabajo

Local - Taqueria

Relacién con otros

departamentos

Interactuar con auxiliares y clientes para poder llevar a término las

necesidades y requerimientos de los ultimos.

Supervisor directo y

subordinados

Chef
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Ser el garante de la transmision de los deseos y necesidades de los clientes

Propésito
de la taqueria a todo el equipo.
1. Recolectar las ordenes de los clientes, y transmitirlas al equipo de la
taqueria.
Funciones y responsabilidades 2. Garantizar el aseo de la taqueria (pasillos, mesas, sillas, paredes,

muebles, ornamentaria, bafios).

3. Tramitar el pago de las cuentas de los clientes.

o _ _ Sin experiencia previa o deseable experiencia en cocina, y/o en cocina
Experiencia profesional previa

mexicana
Competenciay habilidades Trabajo bajo presion, servicio de excelente, planeacion
Formacion N/A
Rango salarial $ 1.000.000
Nombre Marketing Manager
Jornada laboral Lunes a viernes: 8 am - 5 pm
Lugar de Trabajo Remoto - visitas a la taqueria programadas

Interactuar con el administrador de la taqueria con el

Relacion con otros _ o ) L
fin de disefiar estrategias de comunicacion y

departamentos ] _ o
mercadeo de la taqueria a clientes objetivos.
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Supervisor directo y

subordinados

Chef

Propésito

Construir y gestionar la estrategia de mercadeo para

la Taqueria

Funciones y

responsabilidades

1. Construir y gestionar pagina web de la taqueria.

2. Gestionar estrategias asociadas a palabras
claves de busqueda.

3. Creary gestionar contenido en redes sociales.
Establecer estrategias direccionadas a growth
hack.

Experiencia

profesional previa

Con experiencia en mercadeo convencional y digital,

preferiblemente enfocada en restaurantes.

Competenciay
habilidades

Planeacion, servicio de excelencia, comprension del

negocio.

Formacioén

Administrador o areas afines.

Rango salarial

$ 600.000

Nombre

Asesor Legal

Jornada laboral

lunes a viernes: 8 am - 5 pm
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Lugar de Trabajo

Remoto - visitas a la taqueria programadas

Relacion con otros

departamentos

Interactuar con el administrador de la taqueria con el
fin de asesorar a nivel legal las implicaciones de las
decisiones que se tomen en esta, y de las

regulaciones cambiantes del mercado colombiano.

Supervisor directo y

subordinados

Chef

Propésito

Asesorar al administrador de la taqueria con las
implicaciones legales concernientes a las decisiones

tomadas.

Funciones 'y

responsabilidades

1. Asesorar a la taqueria con respecto a todas las
decisiones que se tomen, y sus implicaciones
legales.

2. Actualizar a la taqueria con respecto a la
normativa cambiante de la economia

colombiana.

Experiencia

profesional previa

Con experiencia en asesorias legales a restaurantes.

Competenciay
habilidades

Planeacion, servicio de excelencia, comprension del

negocio.
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Formacioén

Abogado.

Rango salarial

$ 500.000

Nombre

Asesor HSEQ

Jornada laboral

Lunes a viernes: 8 am - 5 pm

Lugar de Trabajo

Remoto - visitas a la taqueria programadas

Relacién con otros

departamentos

Interactuar con todas las areas de la taqueria para
detectar actividades o posturas riesgosas, y

determinar acciones para mitigar su riesgo o impacto.

Supervisor directo y

subordinados

Chef

Propésito

Garantizar la ejecucion de actividades dentro de la

taqueria de manera segura.

Funcionesy

responsabilidades

1. Determinar actividades ejecutadas en la
taqueria y nivel de riesgos de estas.

2. Establecer planes de accién para mitigar el
nivel de riesgo de la taqueria.

3. Promover la seguridad en el trabajo.
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4. Estructurar planes de accion para el manejo
adecuado de residuos.
Experiencia Con experiencia en gestion de seguridad industrial y
profesional previa ambiental
Competenciay Planeacion, servicio de excelencia, comprensién del
habilidades negocio
Formacion Ingeniero Industrial o areas afines
Rango salarial $ 600.000
Nombre Contador
Jornada laboral Lunes a viernes: 8 am - 5 pm
Lugar de Trabajo Remoto - visitas a la taqueria programadas.

» Interactuar con todas las areas de la taqueria con el fin de contabilizar los
Relacion con otros departamentos . .
ingresos y las erogaciones de esta.

Supervisor directo y subordinados Chef

o Garantizar la contaduria correcta de los recursos de la taqueria con el fin de
Propaosito o
llevar un control y seguimiento de estos.

_ . 1. Llevar la contaduria de acuerdo con la normatividad vigente para tener un
Funciones y responsabilidades ) o .
diagnostico del desempeiio de la empresa.
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Experiencia profesional previa Contador con experiencia en pequefos restaurantes.
Competenciay habilidades Planeacion, servicio de excelencia, comprension del negocio.
Formacioén Contador
Rango salarial $ 500.000

6.5. Estudio legal
En este estudio se presentaran uno a uno los pasos que se deberan seguir ante las entidades distritales para poder
realizar el registro de una empresa legalmente constituida.

Creacion de la empresa ante la Camara de Comercio de Bogota
1. Seleccién del nombre de la empresa.

Los socios deben seleccionar el nombre para la creacion de la empresa, y deben realizarse las validaciones de la
disponibilidad del nombre, tanto en Camara de Comercio como en la superintendencia de industria y comercio.

2. Acta de constitucion y estatutos.

En este paso los socios realizan la creacion de la empresa como una sociedad, en este documento se diligencia el
nombre seleccionado para la empresa, el domicilio donde se ubicara la sociedad inicial, el tiempo de duracién de la

sociedad, se define el objeto social principal, cantidad de acciones y el porcentaje de participacién de cada uno de los
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socios, de igual manera se crearan los derechos de los accionistas, asi como la forma en que opera la administracion
de la sociedad, las funciones del representante legal y la forma en que este debe operar, la revisoria fiscal y finalmente

se establece la forma en que la sociedad se puede diluir o liquidar. (www.camaraguajira.org, s.f.)
3. Firma de la escritura publica de constitucion de la sociedad.

Una vez es realizado el documento de constitucion de la sociedad con todas las disposiciones legales, debe ser
firmado por los accionistas y deber& ser entregado personalmente por el representante legal seleccionado para su

respectiva radicacion ante la CCB y la DIAN.

4. Inscripcidn de la sociedad y el establecimiento de comercio en la Camara de Comercio de Bogota (CCB).
5. Tramitar el registro mercantil y generacion del RUT.

Estos documentos deben ser tramitados por el representante legal de la empresa ante la DIAN y ante la Camara de
Comercio de Bogota, de acuerdo con las disposiciones establecidas previamente y a la actividad econémica a

desarrollar, que para el caso actual es la actividad registrada con el cédigo CllIU 5611

La preparacion y el expendio de alimentos a la carta y/o menu del dia (comidas completas principalmente) para su consumo
inmediato, mediante el servicio a la mesa. Pueden o no prestar servicio a domicilio, suministrar bebidas alcohdlicas o algun

tipo de espectaculo (www.dian-rut.com, s.f.)

6. Inscripcién de los libros de comercio ante la CCB.

7. Apertura de cuenta bancaria.

Este tramite es realizado ante cualquier entidad bancaria y debe ser creado a nombre de la empresa constituida y no

cuenta con ningun costo asociado.
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8. Registro ante la DIAN para la generacion de facturas.

Este trAmite se debe realizar en la pagina web de la DIAN, se debe contar con los datos registrados en el RUT de la
sociedad creada para proceder al registro y generacion de los consecutivos de facturacion y la habilitacion del software

para la generacion automatica de facturas electronicas (www.dian.gov.co, s.f.).

Constitucion de una sociedad por acciones simplificadas (SAS)

De acuerdo con una de las guias de creacién de empresa creada por la Camara de Comercio de Bogota, se define

una sociedad por acciones simplificadas de la siguiente manera.

La Sociedad por Acciones Simplificada (SAS) es un tipo societario creado por la Ley 1258 de 2008, caracterizado por ser
una estructura societaria de capital, regulada por normas de caracter dispositivo que permiten no so6lo una amplia
autonomia contractual en el disefio del contrato social, sino ademas la posibilidad de que los asociados definan las pautas

bajo las cuales han de gobernarse sus relaciones juridicas (Camara de Comercio de Bogot4, s.f.).

Los pasos de creacion de la sociedad por acciones simplificadas se deben realizar a través de www.ccb.org.co por la

opcién de constitucion virtual de SAS y se debe contar con la informacion base de la escritura publica de constitucién

de la sociedad.
Tramite de registro sanitario Invima

Este tramite debe ser realizado por toda persona juridica creada en el territorio nacional y cuyo objeto social sea
fabricar, envasar, importar o comercializar alimentos para el consumo humano. Los documentos necesarios para la
solicitud son el formulario destinado para este tramite por el Invima, la matricula mercantil y el comprobante de pago

correspondiente al tramite asociado.
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De igual manera se debe solicitar un concepto sanitario por parte de la entidad competente, que en el caso de la
ciudad de Bogota es la secretaria distrital de salud, este tramite debe ser realizado en linea a través de la pagina web

www.conceptosanitario.saludcapital.gov.co y debera contar con visita presencial al negocio con el fin de emitir la

certificacion.

Registro de publicidad exterior

Todo local comercial que disponga de letreros o publicidad exterior en la ciudad de Bogota debe contar con el permiso
de publicidad exterior, para este caso el negocio de la taqueria debe contar con este tramite, el cual debe ser realizado

a través de la pagina web https://www.secretariadeambiente.gov.co/ventanillavirtual/app, donde se realizan los

respectivos registros y pagos de los derechos.

6.6. Estudio financiero
Para efectos de evaluar el proyecto aca planteado y concluir acerca de la viabilidad de este, es importante realizar un
estudio financiero integral que permita analizar todos los aspectos importantes. A continuacién, se revisan en detalle

estos aspectos.

6.6.1. Presupuestos

6.6.1.1. Ingresos
En cuanto a los ingresos del proyecto se han proyectado tres escenarios de ingresos de clientes al local. El escenario

base corresponde al calculado en el estudio de mercado, y los escenarios optimistas y pesimistas son el 120% y 80%
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del escenario base, respectivamente, y asumiendo trescientos cinco (305) dias laborales al afio. Es con estos

escenarios que mas adelante se hara el andlisis de sensibilidad para evaluar la robustez del proyecto planteado.

Tabla 26. Distribucion de solicitudes por parte de los clientes de la taqueria

Tacos 100%
Quesadillas 89%
Burros 78%
Horchata 94%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 27. Distribucion de solicitudes de tipos de tacos

Tacos 1 grado 15%
Tacos 2 grado 35%
Tacos 3 grado 35%
Tacos visceras 15%

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 28. Precios correspondientes a los productos que seran ofrecidos en la taqueria

Tacos1grado $ 6.000,00
Tacos 2 grado $ 5.000,00
Tacos 3 grado $ 5.000,00
Tacos

visceras S 4.500,00
Quesadillas S 5.000,00
Burros S 10.000,00
Horchata S 4.000,00

Fuente: Elaboracion propia
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Las tablas de la 26 a la 28 relacionan los supuestos realizados para el modelo de ingresos de la taqueria. En primera
medida los porcentajes de distribucion de la tabla 26 fueron calculados producto de la informacion relacionada en la
gréafica 8 del presente trabajo. Para la tabla 27 se supuso una distribucion normal con asimetria de cero al organizar
los tacos por orden creciente de su valor comercial. Finalmente, la tabla 28 relaciona los precios que fueron definidos

por los autores de este proyecto y que son fieles al estudio de precios realizados.

A su vez, para efectos de esta proyeccion de ingresos, se estimé que el porcentaje de domicilios estuviese alrededor
del 30%, teniendo en cuenta que previo a la pandemia estuvo en 19% y durante la misma llego a un 45% (Godoy,
2021).

Tabla 29. Proyeccion de demanda en taqueria en local y domicilios

Periodo 1 2 3 4 5
Personas/dia 20 30 40 50 60
Personas/afio  6.100,00 9.150,00 12.200,00 15.250,00 18.300,00
Tacos/afio 18.300 27.450 36.600 45.750 54.900
Quesadillas/a

fo 5.415 8.122 10.829 13.537 16.244
Burros/afio 4.763 7.145 9.527 11.909 14.290
Horchata/afi

o 5.723 8.585 11.446 14.308 17.169
Domicilios 1 2 3 4 5
Tacos/afio 5.490 8.235 10.980 13.725 16.470
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Quesadillas/a

fo 1.624 2.437 3.249 4.061 4.873
Burros/aiio 1.429 2.144 2.858 3.573 4.287
Horchata/afi
o 1.717 2.575 3.434 4.292 5.151
Elaboracion: Fuente propia
Tabla 30. Proyeccion de ingresos de taqueria
Canal de 1 ) a 5 6 % sobre ingreso
venta Ingresos total
Taqueria > > > > >
Tacos 92.872.500,00 139.308.750,00 185.745.000,00 232.181.250,00 278.617.500,00 38%
$ S $ S S
Quesadillas  32.487.640,45 48.731.460,67 64.975.280,90 81.219.101,12 97.462.921,35 13%
$ S S S $
Burros 28.580.898,88 42.871.348,31 57.161.797,75 71.452.247,19 85.742.696,63 12%
$ S $ S S
Horchata 34.338.202,25 51.507.303,37 68.676.404,49 85.845.505,62 103.014.606,74 14%
Domicilios 2 > > > 2
Tacos 27.861.750,00 41.792.625,00 55.723.500,00 69.654.375,00 83.585.250,00 11%
$ $ $ s $
Quesadillas 9.746.292,13  14.619.438,20 19.492.584,27 24.365.730,34 29.238.876,40 4%
S S S S S
Burros 8.574.269,66  12.861.404,49 17.148.539,33 21.435.674,16 25.722.808,99 4%
S $ S $ $
Horchata 10.301.460,67 15.452.191,01 20.602.921,35 25.753.651,69 30.904.382,02 4%
S S S S S
Total Local  188.279.241,57 282.418.862,36 376.558.483,15 470.698.103,93 564.837.724,72 77%
Total S S S S S
Domicilios ~ 56.483.772,47 84.725.658,71 112.967.544,94  141.209.431,18 169.451.317,42 23%
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s s s $ s
Total 244.763.014,04 367.144.521,07  489.526.028,09  611.907.535,11 734.289.042,13

Elaboracion: Fuente propia

100%

6.6.1.2. Costos
Los costos de los insumos fueron tomados del estudio técnico realizado y suponiendo adicionalmente un porcentaje

de mermas de insumos del 10%, teniendo en cuenta vencimiento de estos, deterioro, entre otros.

Tabla 31. Proyeccion de costos y mermas de la taqueria

% sobre costo

Costos 1 2 4 5 6 total
S $ S S $

Costo Tacos 54.180.683,35 81.271.025,03 108.361.366,70 135.451.708,38 162.542.050,05 56%

Costo S S S S S

Quesadillas 10.136.077,71 15.204.116,56 20.272.155,41 25.340.194,26 30.408.233,12 11%
S $ S S $

Costo Burro 19.987.003,66 29.980.505,49 39.974.007,33 49.967.509,16 59.961.010,99 21%
S

Costo Horchata  3.186.325,45 S 4.779.488,17 § 6.372.65090 $ 7.965.813,62 S 9.558.976,35 3%
S S S S S

Costo recetas 87.490.090,17 131.235.135,25 174.980.180,34 218.725.225,42 262.470.270,51 91%
S $ S S $

Costos Mermas  8.749.009,02 13.123.513,53 17.498.018,03 21.872.522,54 26.247.027,05 9%
S S S S S

Costo Total 96.239.099,19 144.358.648,78 192.478.198,37 240.597.747,97 288.717.297,56 100%

Fuente: Elaboracion propia
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6.6.1.3. Gastos

Para la estimacion de los gastos, se tomo la informacion producto de los estudios técnicos, de mercado, y

organizacionales.

Tabla 32. Proyeccion de gastos de la taqueria

% sobre
gastos

Gastos 1 2 3 4 5 totales
S S S S S

Chef 56,520,000 |56,520,000 |56,520,000 |56,520,000 56,520,000 25%

Auxiliares $ S S S S

de cocina 37,680,000 |37,680,000 |56,520,000 |75,360,000 75,360,000 16%
S S S S S

Meseros 37,680,000 |37,680,000 |37,680,000 |37,680,000 37,680,000 16%

Gastos

directos S S S S S

total 131,880,000 | 131,880,000 | 150,720,000 | 169,560,000 |169,560,000 57%
S S S S S

Contador 6,000,000 6,000,000 6,000,000 6,000,000 6,000,000 3%
S S S S S

Abogado 6,000,000 6,000,000 6,000,000 6,000,000 6,000,000 3%

Marketing | $ S S S S

manager 7,200,000 7,200,000 7,200,000 7,200,000 7,200,000 3%
S S S S S

Asesor hseq | 7,200,000 7,200,000 7,200,000 7,200,000 7,200,000 3%
S S S S S

Arriendo 40,704,277 |40,704,277 |40,704,277 |40,704,277 |40,704,277 18%
S S S S S

Plan celular |600,000 600,000 600,000 600,000 600,000 0%

111




software S S S S S

contable 750,000 750,000 750,000 750,000 750,000 0%

Licencia S S S S S

office 199,900 199,900 199,900 199,900 199,900 0%

Derechos

Saycoy s S S S S

Acinpro 892,500 892,500 892,500 892,500 892,500 0%

Software

administraci | $ $ S S S

on 1,380,000 1,380,000 1,380,000 1,380,000 1,380,000 1%

Servicios S S S S S

publicos 8,910,336 8,910,336 8,910,336 8,910,336 8,910,336 4%
$ S S $ S

SEM 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1,200,000 1%

Mail $ S S $ S

Marketing 2,880,000 2,880,000 2,880,000 2,880,000 2,880,000 1%
$ S S $ S

Domicilios 14,120,943 |21,181,415 |28,241,886 |35,302,358 42,362,829 6%

Serviciode | $ S S S S

internet 600,000 600,000 600,000 600,000 600,000 0%

Seguros y $ S S S S

polizas 9,000,000 9,000,000 9,000,000 9,000,000 9,000,000 4%

Gastos

financieros

de

plataforma | $ $ S S S

de pagos 13,461,966 |20,192,949 |26,923,932 |33,654,914 40,385,897 6%

Gastos

indirectos | $ S S S S

totales 98,037,956 |105,098,428 |112,158,899 |119,219,371 |126,279,842 43%

Gastos S S S S S

Totales 229,917,956 | 236,978,428 | 262,878,899 | 288,779,371 |295,839,842 100%
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Fuente: Elaboracion propia

6.6.1.4. Inversiones
Las inversiones que deben hacerse para poner en marcha el proyecto estan cuantificadas en $63.904.694 COP. Esta
inversion esta compuesta por la dotacion del local con equipos, muebles, utensilios de servicio, remodelacion del local

arrendado, y compra de equipos tecnoldgicos de trabajo.

Adicionalmente, se estan presupuestando $54.089.434 COP en capital de trabajo correspondientes a insumos,

salarios y gastos para los primeros dos meses de operacion.
Esto para un total de inversién requerida de $117.994.128 COP.

6.6.1.5. Depreciaciones y amortizaciones
La depreciacion se hara inicamente por los equipos adquiridos para la operacién y produccién de la taqueria. Al hacer

esta depreciacion en linea recta y por 5 afios se llega a que el valor anual de la misma es por $3.199.564 COP.

6.6.1.6. Financiacion
La financiacion se calcula con una alternativa a 5 afios brindada por Bancoldex para empresas PYMES con tasa DTF
T.A+3.45% T.A, 0 8.29% E.A. (Bancoldex, s.f). Tomando una financiacion del 50% con esta figura a continuacion se

presenta el detalle de las cuotas de pago y su amortizacién en los 5 periodos.
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Tabla 33. Valores y distribuciones de la financiacién

Flujo del Crédito

Inversion Inicial 63,904,694
Capital de trabajo 54,089,434
Total a Financiar 117,994,128
Financiacion $ Dist.%
Patrimonio 58,997,064 50%
Deuda 58,997,064 50%
Total a Financiar 117,994,128 100%
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 34. Informacién del crédito y tabla de amortizacion
Informacién del Crédito
Préstamo $ 58,997,064 Pagos $ 14,888,800.52
Tasa EA 8.29%
Periodo (afios) 5
Comision 0%
Periodo Saldo Amortizacion a K  Interés Cuota $
0 $ 58,997,064 0
1 $ 48,998,353 $ 9,998,711 $4,890,090 $ 14,888,801
2 $ 38,170,879 $ 10,827,474 $4,061,326 $ 14,888,801
3 $ 26,445,948 $ 11,724,931 $3,163,870 $ 14,888,801
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4 $ 13,749,173 $ 12,696,775 $2,192,025 $ 14,888,801
5 $ - $ 13,749,173 $1,139,628 $ 14,888,801
Fuente: Elaboracion propia
6.6.2. Estados financieros proyectados
6.6.2.1. Estado de resultados y flujo de caja neto
6.6.2.1.1.  Del proyecto
Tabla 35. Estado de resultados del flujo de caja del proyecto.
Flujo de Caja del proyecto
Periodo
0 1 2 3 4 5
Ingresos $ 244,763,014 | $ 367,144,521 | $ 489,526,028 | $ 611,907,535 | $ 734,289,042
Costos
operativos $ 96,239,099 | $ 144,358,649 | $ 192,478,198 | $ 240,597,748 | $ 288,717,298
Utilidad
Operativa $ 148,523,915 | $ 222,785,872 | $ 297,047,830 | $ 371,309,787 | $ 445,571,745
Gastos $ 229,917,956 | $ 236,978,428 | $ 262,878,899 | $ 288,779,371 | $ 295,839,842
Utilidad Bruta -$ 81,394,041 |-$ 14,192,556 | $ 34,168,930 | $ 82,530,416 | $ 149,731,902
Depreciacion $ 3,199,564 | $ 3199564 | $ 3,199,564 | $ 3199564 | $ 3,199,564
UAII -$ 84,593,605 |-$ 17,392,119 | $ 30,969,367 | $ 79,330,853 | $ 146,532,339
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Intereses

Préstamo $ 4,890,090 | $ 4,061,326 $ 3,163,870 | $ 2,192,025 $ 1,139,628
UAI -$ 89,483,695 |-$ 21,453,445 $ 27,805,497 | $ 77,138,827 $ 145,392,711
Impuestos $ - $ - $ 9,731,924 | $ 26,998,590 $ 50,887,449
Utilidad Neta -$ 89,483,695 |-$ 21,453,445 $ 18,073,573 | $ 50,140,238 $ 94,505,262
Depreciacion $ 3,199,564 | $ 3,199,564 $ 3,199564 | $ 3,199,564 $ 3,199,564
Préstamo $ 58,997,064

Amortizacion

a K $ 9,998,711 $ 10,827,474 $ 11,724931 | $ 12,696,775 $ 13,749,173
Inversiones $ 63,904,694

Capital de

trabajo $ 54,089,434

Flujo de caja |-$ 58,997,064 |-$ 96,282,842 |-$ 29,081,356 $ 9,548,206 | $ 40,643,026 $ 83,955,653
Z::lﬂf’nﬂ;gija $  58997,064 |- 155,279,906 |-$ 184,361,262 |-$ 174,813,056 |-$ 134,170,030 |-$ 50,214,377

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 36. Estado de resultados del flujo de caja del inversionista.

6.6.2.1.2.

Del inversionista

Periodo

0 1 2 3 4 5
Ingresos $ 244,763,014 $ 367,144,521 $ 489,526,028 $ 611,907,535 $ 734,289,042
Costos
operativos $ 96,239,099 $ 144,358,649 $ 192,478,198 $ 240,597,748 $ 288,717,298
Utilidad
Operativa $ 148,523,915 $ 222,785,872 $ 297,047,830 $ 371,309,787 $ 445,571,745
Gastos $ 229,917,956 $ 236,978,428 $ 262,878,899 $ 288,779,371 $ 295,839,842
Utilidad Bruta -$ 81,394,041 -$ 14,192,556 $ 34,168,930 $ 82,530,416 $ 149,731,902
Depreciacion $ 3,199,564 $ 3,199,564 $ 3,199,564 $ 3,199,564 $ 3,199,564
UAII -$ 84,593,605 -$ 17,392,119 $ 30,969,367 $ 79,330,853 $ 146,532,339
Intereses
Préstamo
UAI -$ 89,483,695 -$ 21,453,445 $ 27,805,497 $ 77,138,827 $ 145,392,711
Impuestos $ - $ - $ 9,731,924 $ 26,998,590 % 50,887,449
Utilidad Neta -$ 89,483,695 -$ 21,453,445 $ 18,073,573 $ 50,140,238 $ 94,505,262
Depreciacion $ 3,199,564 $ 3,199,564 $ 3,199,564 $ 3,199,564 $ 3,199,564
Préstamo $ $ - $ - $ = $ = $ =
Amortizacion
akK
Inversiones $ 63,904,694 $ - $ - $ - $ = $ =



Capital de

trabajo $ 54,089,434 $ - $ - $ - $ - $ -
(Fr'nlﬁg;;e Cad ¢ 117,994,128 -$ 86,284,131 -$ 18,253,882 % 21273137 $ 53,339,801 $ 97,704,826
Flujodecaja o 117994108 g 204,278,259 -$ 222,532,141 -$ 201,259,004 -$ 147,919,203 -$ 50,214,377

acumulado

Fuente: Elaboracion propia
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6.6.3. Costo de capital
Para efectos del costo de capital, Corficolombiana, en su reporte mas reciente del
24 de febrero 2022 relaciona que para el sector de retail de alimentos y bebidas el
costo de capital esta entre el 14.6% y el 16,4% (Corficolombiana, 2022). Para
efectos de este proyecto de grado se tomo el promedio aritmético de su valor

maximo y minimo.

6.6.4. Indicadores VPN y TIR.
Para poder evaluar la factibilidad de este proyecto es importante validar los
indicadores financieros de VPN y TIR, ya que con estos se podran tomar decisiones
respecto a la viabilidad de las inversiones.

Para el proyecto actual, con todas las variables de mercado, técnicas y financieras
definidas, los siguientes son los indicadores:

Tabla 37. Valores de VPN y TIR para el proyecto planteado

TIO 15,50%
VPN -$ 94.278.510,87
TIR -8,2%

Fuente: Elaboracion propia

La tabla 37 muestra que con las proyecciones y definiciones realizadas el proyecto
planteado no es viable. Por un lado, se obtiene un VPN negativo, y lo ratifica un

retorno a la inversién que es menor a la tasa interna de oportunidad (T10).

Frente a esto se hace necesario realizar un andlisis de sensibilidad en el cual se
evidencie, bajo escenarios y factores, si el proyecto podria ser viable, o con qué

grado de atractividad.

6.6.5. Andlisis de sensibilidad

Para realizar el analisis de sensibilidad del proyecto se definen las siguientes

variables, que tienen el potencial de ser gestionadas con el fin de buscar mejorar



los resultados del proyecto. A continuacion, definimos cada una de las variables, y

sus posibles variaciones:

v' Ventas: Se plantean en escenario pesimista y uno optimista respecto al
escenario esperado. Estos escenarios plantean un 20% mas o menos de
ingreso de clientes al local respecto al base.

v" Precios: Se plantean escenarios en el cual todos los precios de los productos
costaran $ 500 COP mas o menos respecto al base.

v' Arriendo: Se plantean escenarios en el cual el valor mensual del arriendo
del local costase 10% mas o menos del valor base definido.

v' Salario Chef: Se plantea un escenario en el cual el valor del Chef asciende
en rampa a medida que los periodos desde el inicio del proyecto avanzan, de

tal manera que en los primeros meses se logran ahorros en los gastos.

La tabla 38 ilustra el resultado del analisis de sensibilidad realizado. Se evaluaron
en total 18 escenarios que combinan las variables previamente resaltadas y sobre

las cuales es importante resaltar los siguientes hallazgos:

v Si aumentamos la proyecciébn de ventas al escenario optimista, y
mantenemos el resto de las variables iguales a como fueron inicialmente
planteadas en el proyecto, el proyecto presentara TIR del 17%, que al ser
superior a la TIO haria viable el mismo.

v EI'VPN y la TIR mas alta se logran cuando se logra disminuir en un 10% el
valor del arriendo se aumenta en $500 COP los precios de los productos, y
la proyeccion de las ventas son optimistas. En este escenario la TIR es de
52%, numero superior a la TIO de 15,5% definida para el proyecto.

v' Para el escenario de ventas esperado, se logra plantear un proyecto viable
si se aumenta el precio de los productos en $ 500 COP. Bajo este escenario,
y manteniendo el resto de las variables constantes vs el escenario base, a
excepcion del salario del Chef que se proyecta sin rampa, la TIR del proyecto
es de 16%.
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Tabla 38: Analisis de sensibilidad para diferentes escenarios del proyecto

Resumen del escenario
Vlores actuals: sl &t &0 &0 el ) &t sl sl estld escl3 escld 19 Optimita Pesmista
(eldas cambiantes;
Arind — § 33208300 § 33920300 § 33900300 § 3300500 § 305281400 § 350 § 33000 § 3052800 § 33080 § 3300300 § 350 § 3000 § 3300300 § 3320300 § 3052810 § 3BLISN0 § 3028400 § 37LIB0
PREC TAC  § 600000 S 6000 5 60000 S 60000 § 600000 0000 S 65 S G0N0 S 60 S 65000 S 6000 § S50 S S0 S SN0 S S50M S SH00 S 600§ 5500
PRECTACD § 500000 5 500000 § 500000 S S00000 § SO0 S s0000 § Sk S SN000 S SO0 & SEON S Sk S 4000 5 4000 5 4000 S 4500 S 45000 5 S0 5 4300
PECTAG & 500000 § 500000 § 50000 S S0 S 5000 S 5000 S 55000 S 5000 S SN0 S SE000 S S0 S 4SO S 430000 § 40000 S 45000 S 4000 § 5000 S 4500
PRECTACVIS & 450000 § 450000 § 450000 § 450000 § 450000 § 450000 & S00000 S 50000 S SO000 § SN0 S SO0 S 40000 S A0 S 400000 & 40000 S AG0O0D § SO0 S Aq00
PREC QUES § 500000 § 500000 S S0000 S S0 S SO000 S SO0 S S0 S 500 S S0 S 5000 S 5000 S 4SO S 430000 § 40000 S 45000 S 4000 § S50 S 45000
PECBR & 000000 § 1000000 S 1000000 § 1000000 § 1000000 § 1000000 § 1050000 § 1050000 § 05000 § 1050000 § 1050000 § 950000 § 05000 § 95000 § 900§ 85000 § 000 § 900
PRECHORCH & 400000 § 400000 § 400000 5 400000 §  AC0000 § 400000 & AS0000 S ASO000 S AS000 § 45000 S ASOO0 S 3000 S 35000 S 00 6 30 S 35000 § 45000 § 350000
Slari Chef Conrampa~ Snrampa Snrampa Conrampa Convampa Conampa Snvampa  Convamps  Convampa  Convampa Conrampa Convampa  Convamps Convampa  Convampa Convampa Conrampa  Shrampa
Ventas Esperado  Esperado  Optimista  Peimista Epeado Eperado Eperado  Esperado  Pesimista  Optimiste  Espeado  Eperado  Opfimsta  Pesimith  Esperado  Esperado  Optimite  Pesimisa
(eldas deresulado:
TR T 7 1] I U R 16 2% Ak 5 W 3 RSl R 3 5
VPN SOA0BATI% SSLIBSI0GT S35 S L8R SSLABINA STEIEIBE0  SLABINB SHIATON SULLLIBK0 SUB0LIBAT S18550T80 51634939000 S A015.0048 S 6L 14L023 84 S 08833457 S ITOAMLN26 $ 153690513 S 63184745

Fuente: Elaboracion propia



v' El precio al cual se hace viable el escenario base del proyecto aqui
planteado, equivale al escenario en el cual un taco de categoria prime cueste
$6.500 COP, asumiendo que al chef se le paga sin modelo escalonado. Con

el modelo escalonado este precio seria de $6.350 COP.



CONCLUSIONES

A lo largo de este estudio de factibilidad se ha logrado determinar los diferentes
factores que influyen en la viabilidad de la taqueria con espiritu callejero planteada
en este proyecto, y bajo cuales combinaciones de estos mismos es posible tener un

proyecto factible para el mercado bogotano.

A través del estudio de fuentes primarias se logré establecer que existe un publico
gue tiene un comportamiento de consumo de comidas rapidas con recurrencia
mensual, y que estaria dispuesto a incluir dentro de su dieta los tacos. De igual
manera el estudio de mercado permitié identificar las localidades donde se
concentran las principales taquerias, evidenciando una mayor densidad de estas en

la localidad de Usaquén y Chapinero.

En lo que corresponde al perfil del consumidor, se identificé que, pese a la oferta
gastrondmica variada de tacos a lo largo de las diferentes zonas, existe una
necesidad de encontrar una propuesta que le garantice al comensal un producto de

calidad, con buenas préacticas de manufactura y con un precio justo.

El estudio financiero permitié establecer, bajo los diferentes modelamientos de
escenarios planteados y frente a los indicadores de decision, que es necesario
realizar ajustes en la propuesta base de la taqueria, dado que la TIR obtenida para
este caso es menor a la tasa de oportunidad del mercado de retail de alimentos en
Colombia. De igual manera se encontré que el estado de resultado es sensible
frente a cambios del precio y la cantidad de comensales que ingresan a la taqueria,

por tal razén son las principales variables por monitorear.

A manera de finalizacion en cuanto a la financiacion del proyecto, es posible concluir
gue en la medida en que el componente de deuda aumenta, los indicadores de
decision tienden a mostrar el proyecto mas atractivo para los inversionistas, lo cual
se debe a que el costo de la deuda es menor al costo de la financiacion via

patrimonio.
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Anexo 1 — Encuesta de mercado

v' Acepto de manera libre y consciente participar en esta encuesta de acuerdo
con el tratamiento de datos informado anteriormente:
o Si
o No
v' ¢ Actualmente usted tiene como lugar de residencia o de trabajo la ciudad de
Bogota?
o Si
o No
v' Seleccione la localidad de Bogota donde esta ubicada su vivienda:
o Antonio Narifio
o Barrios unidos
o Bosa
o Chapinero
o Ciudad bolivar
o Engativa
o Fontibdén
o Etc.
v' ¢ Cuantas personas conforman su hogar?
o 1 (vive solo)
o 2
o 3
o 4
o 5
o Maés de 5 personas
v' ¢ En qué estrato socioecondmico esta ubicada su vivienda?
o 1
O

2
o 3
4
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o 5
o 6
v' ¢ Con cual género se identifica usted?
o Mujer
o Hombre
o Prefiero no decirlo
v' Seleccione el rango de edad que usted tiene:
o Entre 18 y 25 afos
o Entre 26 y 30 afos
o Entre 31y 40 afos
o Entre 41y 50 afios
o Entre 51y 60 afios
o Mayor a 60 anos
v" ¢ Cudl es su ultimo nivel de formacién alcanzado?
o Primaria
o Secundaria
o Técnico o tecndlogo
o Pregrado
o Posgrado
v Su condicion laboral actual es:
o Estudiante
o Desempleado
o Empleado independiente
o Empleado dependiente
v Seleccione la zona de Bogota donde usted labora actualmente:
o Localidad de Antonio Narifio
o Localidad de Barrios Unidos
o Localidad de Bosa
o Localidad de Chapinero

o Localidad de Ciudad Bolivar
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o Localidad de Engativa

o Localidad de Fontibon

o Localidad de Kennedy

o Localidad de La Candelaria

o Localidad de Los Martires

o Localidad de Puente Aranda

o Localidad de Rafael Uribe Uribe

o Localidad de San Cristobal

o Localidad de Santa Fe

o Localidad de Suba

o Localidad de Sumapaz

o Localidad de Teusaquillo

o Localidad de Tunjuelito

o Localidad de Usaquén

o Localidad de Usme

o Alrededores de Bogota

o Nosé
¢, Consume usted comida rapida?

o Si

o No
¢, Con que regularidad consume usted comida callejera o rapida en el mes?
(Ejemplo: Alitas de pollo, hamburguesa, pizza, tacos, chuzo, perros calientes)

o 1-2veces

o 3-4veces

o 4-5veces

o Maés de 5 veces
¢, Usted cambiaria el habito de compra de comida callejera por la compra de
comida rapida en un establecimiento formal?

o Si

o No
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v Seleccione el grado de importancia de los siguientes criterios al momento de

usted considerar la opcion de consumir comida rapida por fuera de su casa

o0 trabajo (poco importante / muy importante)

o

©)

(@]

o

Bajo costo de las comidas

Me gusta comer en un sitio diferente a mi casa o trabajo
No me gusta cocinar

Tengo tiempo limitado

Variedad de opciones de comida

Velocidad de preparacion

v' ¢ Cuales de las siguientes razones consideraria lo hacen desistir de consumir

una alternativa de comida rapida callejera? Puede seleccionar mas de una

opcion.

o

o

o

o

Los carros moviles me parecen poco agradables
Los sitios estan ubicados a la intemperie

Me preocupa consumir alimentos contaminados
No es una opcion saludable

No contar con dinero en efectivo para pagar

Prefiero cocinar en mi hogar

v" En qué momento es mas probable que usted decida consumir comida rapida.

Puede seleccionar mas de una opcion

o

o

o

o

Entre semana
Fines de semana
En la quincena

Durante mis vacaciones

v’ ¢Comeria usted en una taqueria con espiritu callejero debidamente

formalizada (cumpliendo las normas establecidas para el sector

gastronémico)?

©)

©)

Si
No
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v' ¢ Coémo le gustaria que fuera la configuracion del espacio destinado para la

taqueria?

(@]

o

©)

©)

(@]

Barra disefiada para comer y salir (to go)
Espacio abierto con mesas

Espacio cubierto con mesas

Food truck

Cocina oculta (servicio a domicilio Gnicamente)

v’ ¢Cual considera que es la ubicacion ideal para la taqueria? Puede

seleccionar varias opciones.

o

o

o

o

Cerca de su casa
Cerca a su lugar de estudio
Cerca al trabajo

Cerca a zonas comerciales

v' Consideraria la taqueria como una opcion de:

o

o

o

o

Una comida principal con variedad de sabores
Un antojo de comida en cualquier momento del dia
Después de una fiesta o evento

Como alternativa de comida para un evento o reunion

v' Adicional a tacos, le gustaria que se ofrecieran otros productos como (puede

seleccionar varias opciones):

o

o

o

o

Bebidas refrescantes
Cafés o tés

Burros

Esquites

Nachos

Quesadillas

v" Por un taco como el de la imagen de referencia de aproximadamente 15 cm

de diametro, ingredientes como aguacate, lechuga, tomate y 100 gr de carne

de res, ¢cuanto estaria dispuesto a pagar (pesos colombianos) en un
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establecimiento debidamente formalizado y cumpliendo todas las normas

establecidas para el sector gastronGmico?

¢ Usted condicionaria su compra en la taqueria si no se cuenta con sello de
responsabilidad social y ambiental?

o Si

o No

o Talvez
JAumentaria su consumo de tacos si estos fueran nutricionalmente
balanceados?

o Si

o No
¢ Le gustaria que la taqueria realizara servicio a domicilio?

o Si

o No
¢Le gustaria poder ordenar por internet, para llegar y encontrar ya lista la
orden en el sitio o solo pasar a recoger?

o Si

o No
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Anexo 2 — Estudio de Mercado

NOMBR ZONA # DE PROPU LAYO TIPOS SEGUID
E DE LA DE SUCUR ESTA uT DE ORES PRODU | VAL | Observa | ¢Taqu
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taqueria en al llas de
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mexican o Chorizo Flautas 8
a descub | Mexica Burritos minutos.
iertoy no Plato Presenta
cubiert | Carnita especial cién
0. No S Burritos poco
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barras nay enlatad que da
de champi as aparienci
comida fién Agua de ade
panela descuido
. Tortilla
seca.
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proteina
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poco
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Ofrecen
combos
ENTRE Cc 2 Déjate Restau Al 29900 $ Tiempo No
CUATES | Salitre seducir rante pastor Chicharr | 8.00 | de
Plaza por la que Chapul 6n de 0 respuest
Calle mejor tiene ero queso a 20 min.
118 # comida mesas | Carnita Guacam Tacos
6A-40 mexican | interior s ole con
a esy Cochini Molcajet tortilla
exterio | ta Pibil e seca, y
res. No | Bistec Esquite proteina
tienen | Calama S con poco
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servici ador Platos restauran
0. (camar clasicos te
Lugar ones) Carnes mexican
denota Postres 0 con un
mas concepto
restaur muy
ante diferente
mexica ala
no que comida
taqueri callejera.
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DOS
DEL
ALMA

LA
TAQUER

TACOS
MX

Av 19
# 106-
12

Av
Espera
nza#
51-40
Calle
140 #
11-45
Av
Boyaca
#152-
52

Calle
93 #
11A-11
Calle
116 #
15-44
Ave.
Calle
82 #
12A-
25/27

c.C
Parque
la
Colina

Restaura
nte
mexican
o]

Restaura
nte
mexican
o]

Auténtic
a
taqueria
mexican
aen
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Restau
rante
con
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y
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e
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mexica
no, con
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o0 para
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s
largas.
Restau
rante
mexica
no
cubiert
0 que
denota
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do mas
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tradicio
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restaur
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Restau
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ubicad
oenla
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Pastor
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Cochini
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Camar6
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Pescad
o}
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Camar6
n
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Esquite
5
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Tacos
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Tacos
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Burros
Sopas
Jugos
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min) y el
ambiente
describe
mas un
restauran
te de
comida
mexican
aque
una
taqueria.

Restaura | No
nte
enfocado
en
gastrono
mia
mexican
a. Se
aleja del
concepto
clasico
de una
taqueria.
Tiempos
de
respuest
ade 15
minutos.
Aparienci
a del
restauran
te no
denota
mexicani
dad.
Tacos de
tamafio
intermedi
o con
tortilla
himeda
y con
porcion
de
proteina
intermedi
ayde
muy
buen
sabor -
jugosa.
Es un No
espacio
abierto
que
permite
disfrutar
de un
espacio
agradabl
e, sin



TACOS
PRESID
ENTE

INSURG
ENTES

c.C
Plaza
Claro
Carrer
al3#
85-13

Chapin
ero
Parque
de la
93

Auténtic
a
Taqueria
Mexican
a jAqui
nos Taco
vivir!

Tacos
auténtica
mente
mexican
0s

espaci
0s muy
amplio
Sy
abierto
al
publico
mesas
y sofas
confort
ables

Taquer
ia con
mesas
en
espaci
o}
descub
iertoy
cubiert
o.
Tiene
peque
fia
barra
interior

Restau
rante
mexica
no
cubiert
0 que
denota
aparie
ncia
mas
gourm
et.
Salido
de la
propue
sta
tradicio
nal
popula
rde
tacos.

Pollo
Cerdo
al
Pastor
Cochini
ta pibil
Barbac
oa
Bistec
Camar6
n
Costilla
Berenje
na
Vegano

Carnita
s
chicharr
6n
Chorizo
&
papas
Coliflor
Machac
a
Pescad
0
Pollo
pibil
Suader
0
Zapallo

132

5233

4215

Tacos
Costras
Burros
Bowls
Esquite
S
Quesadi
llas
Chile
con
carne
Sopa de
tortillas
Nachos

Aguachi
le
Esquite
s
Ceviche
Guacam
ole
Sopa
Tostada
S
Costra
Tortas
Bandeja
S
Postres
Bebidas

embargo,
no pasa
de ser un
restauran
te
mexican
o que
opera en
un
espacio
exclusivo
de un
centro
comercia
I, Buena
atencion
ala
mesay
Servicio.
Servicio
ala
mesa. El
taco es
mas
grande
gue en
compara
cién a
Renata.
La tortilla
ofrecida
es mas
himeda,
yla
porcién
de
proteina
es mas
generosa
y de gran
sabor.
Tiempo
de
respuest
all
minutos
A pesar
de que
se hacen
llamar
autentica
taqueria,
ofrecen
una gran
variedad
de
producto
S
mexican
0s.
Tiempo
de
respuest
ade 15
minutos.
Tacos de
tamafio

Si

No



EL
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O RED
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Cantidad
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Tacos
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S
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133

4477

10400

Quesadi
llas 0
Tortas
Burros
Guacam
ole
Sopa de
Birria
Postre
Cerveza
Merch
Licor

Caldo $
de Birria | 3.70
Horchat 0

a
Jamaica

intermedi
o de gran
sabor, y
buena
porciéon

Las Si
porcione
s son
grandes
y de
buena
calidad.
Local
limpio, y
con
facilidade
sde
pago
electréni
co.
Servicio
ala
mesa a
pesar de
su bajo
precio.
podria
ser el
referente

De Si
aparienci
a
grasosa,
denota
muy
poco
saludabl
e,
aunque
de muy
buen
sabor



EL
MASTER

DON
CLEMEN

EL
PANTER
A

Calle
67 #
9a-27

Crall
#79 -
06

Av 19
#117 -
05

Calle
T7a#
12-26
Calle
55 # 6-
31

1

Mejor
restaura
nte de
comida
mexican
a.
Taqueria
mexican
a.
Muestra
nsu
responsa
bilidad
social y
ambienta
| con
orgullo

Con el
Uinico
sabor
mexican
0. Platos
con
producto
s frescos
nacional
ese
importad
os de
México

Llevando
los tacos
a otro
nivel

Peque
fia
taqueri
a, con
servici
oen
caja, y
mesas

y .
espaci
0 que
denota

mas
valor.
Aun
asi
guarda
el
concep
to de
una
taqueri

a

mexica
na
Taquer
ia con
mesas
al aire
libre y
cubiert
0s.
Aparie
ncia de
estilo
sencill
0 con
atencio
nala
mesa.
Propue
sta
tradicio
nal de
tacos
taqueri
as con
sillas
mesas
al aire
libre
pero
techo
para
cubrir.
Aparie
ncia de
estilo
sencill
oycon
atencio
nala
mesa

Cochini
ta
Pastor
Tinga
de pollo
Barbac
oa de
res
Longani
za

Al
pastor
Camar6
ny
tamarin
do
Chorizo
con
papa
Tripa
Suader
o}
Birria
Bistec

Chichar
réon
ahuma
do
Tinga
de
Pollo
Cochini
ta Pibil
Camaro
nes
Fritos
Chorizo
y Papa
Berenje
na

134

8723

7487

38100

Tortas

Sopa
Aguas
frescas

Tortas
Quesadi
lla
Volcane
s
Enchila
das
Tostada
S

Tortas
Quesadi
llas
Esquite
S
Totopos
Licores
Kits
para
cocinar
en casa

7.00

Restaura
nte de
buena
calidad,
tacos
con
buena
porcion,
sin ser la
mas
grande.
Servicio
répido

Taqueria
con
buena
porcion,
buena
velocidad
de
tiempo
de
respuest
a. Local
no es
muy
cémodo,
y no se
ve tan
aseado.
No dan
ganas de
volver.
Taqueria
con
buenas
porcion y
muy
buen
sabor.
Platos de
mayor
elaboraci
on que
un taco
tradicion
al.

Si

Si

Si



Bibliografia

Arciniegas, Y. (06 de Mayo de 2021). France 24. Obtenido de Algunas de las
razones por las que contintdan las protestas en Colombia:
https://www.france24.com/es/am%C3%A9rica-latina/20210506-colombia-
razones-paro-nacional-protestas-gobierno-ivan-duque

Arévalo, N. M. (14 de Abril de 2021). La pandemia y las cuarentenas dispararon el
uso de las cocinas ocultas y sus domicilios. Obtenido de La republica:
https://www.larepublica.co/empresas/la-pandemia-disparo-el-uso-de-
cocinas-ocultas-espacios-especializados-en-domicilios-3152939

Asociacion Nacional de Industriales. (30 de Diciembre de 2020). Asociacion
Nacional de Industriales. Obtenido de ANDI:
http://www.andi.com.co/Uploads/Balance%202020%20y%20perspectivas%
202021%20portada.pdf

Baguena, N. (2021). A fuego lento. Obtenido de afuegolento.com:
https://www.afuegolento.com/articulo/comprar-platos-cocinados-comer-
fuera-casa-la-antiguedad/4185/

Banco Mundial. (24 de Marzo de 2021). Obtenido de Banco Mundial:
https://www.bancomundial.org/es/country/colombia/overview

Bancoldex. (s.f). Soluciones de crédito y garantias. Obtenido de
https://www.bancoldex.com/es/soluciones-de-credito-y-garantias/credito-
directo-3696

Barker Brettell. (18 de Octubre de 2018). Popular, piercing and profitable — the
growth of the street food market. Obtenido de Barker Brettell:
https://www.barkerbrettell.co.uk/popular-piercing-and-profitable-the-growth-
of-the-street-food-market/

Cadena, B., & Moreano, C. (2012). La alimentacién en tiempos pretéritos, una
reflexion acerca de la trascendencia de la comida en la cultura 'y en el
entorno bioldgico de las poblaciones humanas. En Las manos en la masa.
Arqueologias, antropologias e historias de la alimentacion en suramérica
(pags. 339-361). M. P. Babot, M. Marschoff, F. Pazzarelli.

Camara de comercio de Bogota. (s.f.). Obtenido de Camara de comercio de
Bogota: https://www.ccb.org.co/

135



Camara de Comercio de Bogota. (s.f.). Pasos para crear empresa. Obtenido de
Camara de Comercio de Bogota: https://www.ccb.org.co/Cree-su-
empresa/Pasos-para-crear-empresa

Celis, T. (12 de 08 de 2012). La Republica. Obtenido de ¢ Usted es parte del 56%
de los colombianos que come en la calle?:
https://www.larepublica.co/consumo/usted-es-parte-del-56-de-los-
colombianos-que-come-en-la-calle-
2018940#:~:text=En%20este%20revel%C3%B3%2C%20adem%C3%A1s%
2C%?20que,carnes%20dentro%20de%20una%20masa.

Confederacion Colombiana de Camaras de Comercio. (20 de Abril de 2021).
Obtenido de Confecamaras: https://www.confecamaras.org.co/noticias/785-
en-primer-trimestre-de-2021-aumento-9-3-la-creacion-de-empresas-en-
colombia

Confederacién de Cooperativas de Colombia. (1 de Diciembre de 2020). Obtenido
de Confecoop: https://confecoop.coop/actualidad/actualidad-2020/conpes-
4011-politica-nacional-de-emprendimiento/

Contreras, J., & Gracias, M. (2005). Alimentacion y cultura: Perspectivas
antropolégicas. Barcelona: Ariel.

Cérdoba Padilla, M. (2011). Formulacion y evaluacién de proyectos. Bogota: Ecoe
ediciones.

Corficolombiana. (4 de Agosto de 2021). Obtenido de Corficolombiana:
https://www.portafolio.co/economia/finanzas/corficolombiana-estima-
crecimiento-economico-de-colombia-para-2021-en-7-2-554749

Corficolombiana. (4 de Agosto de 2021). Youtube. Obtenido de Youtube:
https://www.youtube.com/watch?v=RH8P1pQOrSo

Corficolombiana. (24 de Febrero de 2022). Rentabilidad esperada de capital propio
(Ke). Obtenido de
https://investigaciones.corficolombiana.com/documents/38211/0/20220228
%20-%20Informe%20Ke%20MILA.pdf/54c3f275-8578-6db4-d5cf-
cb8c271e0714

Cuidate plus. (20 de Mayo de 2021). Obtenido de
https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/2021/05/20/post-covid-comer-
acelerar-recuperacion-178286.html

DANE. (11 de Agosto de 2021). DANE. Obtenido de https://www.dane.gov.co/:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/ech/ech_informalida
d/bol_geih_informalidad_abr21 jun2l.pdf

136



DANE. (17 de Agosto de 2021). DANE PIB. Obtenido de DANE PIB:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB_lltrim21
_producion_y gasto.pdf

Davison, E. (2020). Entrepreneurship. Research Starters.

De Medici, A. (14 de Junio de 2020). Historia National Geographic. Obtenido de
National Geographic:
https://historia.nationalgeographic.com.es/a/restaurantes-y-tabernas-
antigua-roma_15393

Del Castillo Garcia, R. (31 de Marzo de 2017). El universal. Obtenido de
https://www.eluniversal.com.mx/articulo/menu/2017/03/31/que-es-un-taco

Departamento administrativo nacional de estadisticas. (2 de Septiembre de 2021).
Obtenido de DANE:
https://www.dane.gov.cof/files/investigaciones/condiciones_vida/pobreza/20
20/boletin_tec_pobreza_multidimensional_20.pdf

Departamento administrativo nacional de estadisticas. (17 de Agosto de 2021).
Obtenido de DANE: https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-por-
tema/cuentas-nacionales/cuentas-nacionales-trimestrales/pib-informacion-
tecnica

Departamento nacional de planeacion. (17 de Mayo de 2019). Obtenido de DNP:
https://www.dnp.gov.co/DNPN/Plan-Nacional-de-
Desarrollo/Paginas/Pilares-del-PND/Emprendimiento/Entorno-para-
crecer.aspx

Draper Ph.D., A. (1996). Street foods in developoing countries: the potential for
micronutrient fortification. Office of Health and Nutrition.

El nuevo siglo. (04 de Enero de 2021). Obtenido de EIl nuevo siglo:
https://www.elnuevosiglo.com.co/articulos/01-04-2021-pagos-en-
plataformas-online-de-domicilios-crecio-70-en-2020

El Tiempo. (2014 de Junio de 2014). El Tiempo. Obtenido de Urgen mas controles
para regular venta de comida callejera:
https://www.eltiempo.com/archivo/documento/CMS-14203882

El Tiempo. (13 de Julio de 2021). ¢ Hay que reducir el consumo de carne?
Obtenido de EIl Tiempo: https://www.eltiempo.com/vida/medio-
ambiente/hay-que-reducir-el-consumo-de-carne-603011

Fusté-Forné, F. (2021). Street food in New York City: Perspectives form a holiday
market. International Journal of Gastronomy and Food Science.

137



Godoy, M. C. (20 de Enero de 2021). Portafolio. Obtenido de En 2020, el 45% de
servicios de comida fueron domicilios:
https://www.portafolio.co/economia/aplicaciones-rappi-o-ifood-en-2020-el-
45-por-ciento-de-servicios-de-comida-fueron-domicilios-548413

Grupo Bancolombia. (11 de 06 de 2021). Obtenido de Grupobancolombia.com:
https://www.grupobancolombia.com/wps/portal/negocios/actualizate/perspe
ctivas-economicas/como-les-fue-a-bares-y-restaurantes-colombianos-2020-
por-pandemia

Gumerman IV, G. (1997). Food and Complex Societies. Journal of Archeological
Method and Theory, 105-139.

Herrera Castellanos, M. (s.f.). Formula para calculo de la muestra poblaciones
finitas. Obtenido de https://investigacionpediahr.files.wordpress.com:
https://investigacionpediahr.files.wordpress.com/2011/01/formula-para-
cc3allculo-de-la-muestra-poblaciones-finitas-var-categorica.pdf

Innpulsa Colombia. (5 de Mayo| de 2021). Colombia: el cuarto pais con mayor tasa
de actividad emprendedora en el mundo. Obtenido de Innpulsa:
https://innpulsacolombia.com/innformate/colombia-el-cuarto-pais-con-
mayor-tasa-de-actividad-emprendedora-en-el-mundo

Innpulsa Colombia, Universidad Nacional de Colombia. (s.f). INNPULSA
COLOMBIA. Obtenido de MAPEO E INFOGRAFIA ECOSISTEMAS
REGIONALES DEL EMPRENDIMIENTO EN COLOMBIA:
https://innpulsacolombia.com/sites/default/files/documentos-recursos-
pdf/2.2_mapeo_e_infografia.pdf

Innpulsa.com. (s.f.). Obtenido de Innpulsa web site: https://innpulsacolombia.com/

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos. (2021). Obtenido de
INVIMA: https://www.invima.gov.co/web/guest/quienes-somos

Kraig, B., & Taylor, C. (2013). The Street food around the world: An encyclopedia
of food and culture. Santa Barbara, California: ABC - CLIO.

La Republica. (18 de Julio de 2020). Obtenido de La Républica:
https://www.larepublica.co/empresas/consumidores-redujeron-el-gasto-en-
comida-fuera-de-casa-y-la-compra-de-ropa-nueva-3032920

Mall and Retail. (s.f.). Obtenido de Mall and Retail:
https://www.mallyretail.com/index.php?id=&id_news=98

McCann Worldgroup. (31 de Julio de 2012). McCann Worldgroup Unveils "Truth
About Street" Discoveries. Obtenido de PR Newswire:

138



https://www.prnewswire.com/news-releases/mccann-worldgroup-unveils-
truth-about-street-discoveries-164468896.html

Ministerio de Comercio: mipymes. (2018). Obtenido de Ministerio de Comercio:
https://www.mipymes.gov.co/programas/formalizacion-empresarial

Minter, A. (15 de June de 2020). When Street Food Gets Sanitized. Obtenido de
Bloomber: https://www.bloombergquint.com/gadfly/how-the-sanitization-of-
street-food-hurts-the-world-s-poorest

Murat, O. (28 de Junio de 2021). Blog Actual. Obtenido de ¢ Con qué se come la
gastronomia del futuro?: https://blogactual.cl/con-que-se-come-la-
gastronomia-del-futuro/

Narvaes, A., & Mosquera, M. (16 de Octubre de 2019). [Entrevistas] La comida
ambulante en Bogota. Obtenido de Directo Bogota:
https://directobogota.com/directo-bogota/entrevistas-la-comida-ambulante-
en-bogota/

Padilla, M. C. (2016). Formulacion y evaluacion de proyectos. Bogota: ECOE
Ediciones.

Portafolio. (20 de Enero de 2021). Obtenido de
https://www.portafolio.co/economia/aplicaciones-rappi-o-ifood-en-2020-el-
45-por-ciento-de-servicios-de-comida-fueron-domicilios-548413

Revista semana. (20 de Septiembre de 2020). Obtenido de Semana:
https://www.semana.com/empresas/articulo/meta-de-reciclaje-de-colombia-
a-2040-sera-del-40-del-total-de-desechos/301643/

Revista Semana. (20 de Septiembre de 2020). Obtenido de
https://www.semana.com/empresas/articulo/meta-de-reciclaje-de-colombia-
a-2040-sera-del-40-del-total-de-desechos/301643/

Rivera Martinez, F., & Hernandez Chavez, G. (2015). Administracion de proyectos.
Guanajuato, Mexico: Pearson.

Salud Data. (2021). Salud data. Obtenido de
https://saludata.saludcapital.gov.co/osb/index.php/datos-de-
salud/demografia/piramidepoblacional/

Samuel Duran-Aguero, L. M. (2018). Caracterizacion del consumo de comida
callejera segun edad, estudio multicentrico. Revista Espafiola de Nutricion
Humana y Dietética, 243-250.

Sapag Chain, N. (2011). Proyectos de inversion, formulacion y evaluacion.
Santiago de Chile: Pearson educacion de Chile S.A.

139



Secretaria de Salud. (05 de 05 de 2021). Salud data. Obtenido de Datos de salud:
https://saludata.saludcapital.gov.co/osb/index.php/datos-de-
salud/demografia/piramidepoblacional/

Sy Corvo, H. (29 de Julio de 2019). https://www.lifeder.com. Obtenido de Lifeder:
https://www.lifeder.com/factibilidad-economica/

Tecnnova. (s.f.). Obtenido de Tecnnova: https://www.tecnnova.org/

Vargas, J. M. (30 de 12 de 2021). Entrevista: Flujo de comensales en un
restaurante naciente. (J. G. Juan Felipe Tamayo, Entrevistador)

www.camaraguajira.org. (s.f.). Obtenido de www.camaraguajira.org:
https://www.camaraguajira.org/publicaciones/formatos/CAE/constitucion-
sociedad-sas.docx

www.dian.gov.co. (s.f.). Obtenido de www.dian.gov.co:
https://www.dian.gov.co/impuestos/factura-electronica/como-
hacerlo/Paginas/ser-facturador-electronico.aspx

www.dian-rut.com. (s.f.). Obtenido de https://dian-rut.com/codigo-
ciiu/5611/#:~:text=El%20C%C3%B3digo%20CIIU%205611%20incluye&text
=La%20preparaci%C3%B3n%20y%?20el%20expendio,0%20alg%C3%BAN
%20tip0%20de%20espect%C3%Alculo.

140



