ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE
CON ESPECIALIDAD EN CARNE DE BUFALO CON VENTAS AL DETAL EN
LA CIUDAD DE BOGOTA D.C.

ANGIE VANESSA SEPULVEDA CASTANEDA

FUNDACION UNIVERSIDAD DE AMERICA
FACULTAD DE INGENIERIAS
PROGRAMA INGENIERIA INDUSTRIAL
BOGOTA D.C.

2019



ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA CREACION DE UN RESTAURANTE
CON ESPECIALIDAD EN CARNE DE BUFALO CON VENTAS AL DETAL EN
LA CIUDAD DE BOGOTA D.C.

ANGIE VANESSA SEPULVEDA CASTANEDA

Proyecto integral de Grado para optar al titulo de:
INGENIERO INDUSTRIAL

Orientador
ING. JORGE HUMBERTO ENCISO, MGTR
Ingeniero de sistemas

FUNDACION UNIVERSIDAD DE AMERICA
FACULTAD DE INGENIERIAS
PROGRAMA INGENIERIA INDUSTRIAL
BOGOTA D.C.

2019



Notas de aceptacion:

Ing. Jorge Humberto Enciso

Adm. Victor José Rodriguez Restrepo

Ing. Oscar Oswaldo Gonzales Pefa

Bogota D.C., Febrero de 2019



DIRECTIVOS DE LA UNIVERSIDAD DE AMERICA

Presidente de la Universidad y Rector del Claustro

Dr. Jaime Posada Diaz

Vicepresidente de Desarrollo y Recursos Humanos

Dr. Luis Jaime Posada Garcia-Pefia

Vicerrectora Académica y de Posgrados

Ing. Ana Josefa Herrera Vargas

Decano General de la Facultad de Ingenierias

Ing. Julio Cesar Fuentes Arismendi

Director Programa Ingenieria Industrial

Ing. Julio Anibal Moreno Galindo



Las directivas de la Universidad de América, los jurados calificadores y el cuerpo
docente no son responsables por los criterios e ideas expuestas en el presente
documento. Estos corresponden Unicamente al autor.



DEDICATORIA.

Este proyecto esta dedicado especialmente a mis madres Solangel Castafieda
Arévalo y Lida Esperanza Arévalo, a mi padre Manuel Castafieda y a Raul Mora
por apoyarme en este camino a seguir mis suefios; me han brindado sus consejos,
su esfuerzo y paciencia para seguir este camino. También al resto de mi familia
mis tios y primos por apoyarme y desearme cosas buenas y a mis compafneros y
amigos de vida ya que han ayudado a formarme en la mujer que soy hoy en dia.



AGRADECIMIENTOS

Agradezco a Dios por brindarme la fortaleza para superar cada uno de los
obstaculos ya que él ha guiado mi camino para ir construyendo mi proyecto de vida
de la mejor manera posible.

Agradecer inmensamente a mis padres por apoyarme desde pequefia y ayudarme
a conquistar mis suefios, ya que han aportado muchisimo para la elaboracion de
este proyecto.

Agradezco al plantel educativo de la Universidad de América y al cuerpo de
docentes que fueron guia para desarrollar este trabajo y por brindarme sus
conocimientos y sabias palabras, en especial a Jorge Humberto Enciso por su
apoyo, asesoria, dedicacion y paciencia en el desarrollo de este proyecto.

Agradecer a Nicolas Castafieda, por estar conmigo en cada uno de los momentos
mas dificiles, apoyarme, estudiar junto a mi. Estoy segura que junto a la carrera
fuiste lo mejor que me dejo la universidad, solo me queda pedirle a Dios que, asi
como te tuvo a mi lado estos afios te tenga muchos mas en el futuro.



CONTENIDO

RESUMEN
INTRODUCCION

1. DIAGNOSTICO

1.1 ANALISIS PESTAL

1.1.1 PESTAL Colombia

1.1.1.1 Politico

1.1.1.2 Econdmico

1.1.1.3 Social

1.1.1.4 Tecnoldgico

1.1.1.5 Ambiental

1.1.1.6 Legal

1.1.2 PESTAL Bogotéa

1.1.2.1 Politico

1.1.2.2 Econdmico

1.1.2.3 Social

1.1.2.4 Tecnoldgico

1.1.2.5 Ambiental

1.1.2.6 Legal

1.2 FUERZAS DE PORTER

1.2.1 Amenaza de nuevos competidores

1.2.2 Poder de negociacién con proveedores
1.2.3 Poder de Negociar con clientes

1.2.4 Productos sustitutos.

1.2.5 Rivalidad entre competidores

1.3 DIAGNOSTICO DEL SECTOR Y SUBSECTOR
1.3.1 Andlisis del sector

1.3.1.1 Productividad del sector.

1.3.1.2 Empleabilidad del sector.

1.3.2 Analisis del subsector

1.3.2.1 Ventas de carne.

1.3.2.2 Analisis del subsector en otros paises
1.3.2.3 Habitad y hatos de bufalos en Colombia
1.3.2.4 Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU)
1.4 MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS (MEFE)
1.5 MATRIZ POAM

2. ESTUDIO DE MERCADO

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO
2.1.1 Descripcion del lugar.

2.1.2 Refrigerados.

pag.

30

31
31
31
31
34
40
45
48
50
50
51
52
55
58
59
60
61
62
62
63
63
64
65
65
65
68
69
69
78
80
83
85
87

91
91
91
91



2.1.2.1 Carne de bufalo.

2.1.2.2 Carne de vaca

2.1.2.3 Carne de cerdo

2.1.3 Menu para el publico

2.1.3.1 Comida gourmet

2.1.3.2 Comida rapida.

2.1.3.3 Menu animal.

2.2 BARRERAS DE ENTRADA

2.2.1 Barreras politicas

2.2.2 Barreras econdmicas

2.2.3 Barreras sociales.

2.2.4 Barreras tecnoldgicas.

2.2.5 Barreras ambientales

2.2.6 Barreras legales

2.3 SEGMENTACION DEL MERCADO
2.3.1 Segmentacion geografica.
2.3.1.1 Macro segmentacion Colombia

2.3.1.2 Macro segmentacion Bogota D.C.

2.3.2 Segmentacion demografica
2.3.2.1 Caracterizacion de Bogoté, D.C.
2.3.2.2 Estratificacion de Bogota
2.3.2.3 Segmentacion por edades
2.3.3 Segmentacion psicografica
2.3.4 Segmentacion socioecondémica
2.3.5 Segmentacion conductual .

2.4 INVESTIGACION DE MERCADO
2.4.1 Plan de muestreo

2.4.1.1 Tipo de muestreo.

2.4.1.2 Tamaiio de la muestra

2.4.2 Encuesta

2.4.2.1 Disefio de la encuesta.

2.4.2.2 Aplicacion de la encuesta
2.4.3 Andlisis de datos

2.5 ANALISIS DE LA DEMANDA
2.5.1 Demanda potencial

2.5.2 Demanda real

2.5.3 Demanda meta

2.5.4 Prongstico de la demanda.

2.6 ANALISIS DE LA OFERTA

2.7 ANALISIS DE LA COMPETENCIA
2.7.1 Caracteristicas de la competencia
2.7.2 Matriz de perfil competitivo
2.7.2.1 Fundamentacion

2.7.2.2 Interpretacion.

2.8 MARKETING MIX- 8 P’s.

92

93

93

94

95

95

95

95

96

97

98

99

99
100
100
100
101
103
105
105
109
112
115
115
116
116
116
117
117
118
118
118
119
131
131
132
133
133
136
139
139
140
140
143
144



2.8.1 Producto

2.8.1.1 Imagen corporativa y caracteristicas del producto

2.8.1.2 Nombre

2.8.1.3 Logotipo

2.8.1.4 Slogan

2.8.2 Precio

2.8.2.1 Valor Agregado .

2.8.2.2 Los costos y gastos.
2.8.2.3 Andlisis de la competencia
2.8.3 Plaza

2.8.4 Promocion

2.8.5 Personas

2.8.6 Presentacion

2.8.7 Proceso

2.8.8 Percepcion

2.8.8.1 Encuesta.

2.8.8.2 Indicadores de gestion.
2.9 COSTOS DE ESTUDIO DE MERCADO

3. ESTUDIO TECNICO Y AMBIENTAL
3.1 ESTUDIO TECNICO

3.1.1 Descripcion y caracteristicas del servicio
3.1.1.1 Restaurante.

3.1.1.2 Carnes al detal.

3.1.1.3 Pet Friendly.

3.1.2 Métodos de trabajo.

3.1.2.1 Ficha técnica de los productos
3.1.2.2 Andlisis de proceso productivo
3.1.2.3 Diagrama de proceso.

3.1.3 Estudio de tiempos

3.1.3.1 Tiempo real.

3.1.3.2 Tiempo normal .

3.1.3.3 Tiempo estandar.

3.1.3.4 Diagrama de flujo.

3.1.4 Capacidad del proyecto.

3.1.4.1 Capacidad en planta.

3.1.4.2 Capacidad disponible para los servicios

3.1.4.3 Capacidad necesaria

3.1.4.4 Capacidad instalada

3.1.5 Evaluacion y seleccién de proveedores
3.1.5.1 Perfil del proveedor.

3.1.5.2 Posibles candidatos.

3.1.5.3 Criterios de calificacion .

3.1.5.4 Factores de ponderaciéon

3.1.6 Localizacion geografica.

10

145
145
145
145
147
148
148
148
148
148
148
149
149
149
149
150
150
150

152
152
152
152
153
153
153
154
164
166
178
179
180
184
189
201
201
202
202
204
206
206
206
207
208
212



3.1.6.1 Macro localizacion

3.1.6.1 Micro localizacion

3.1.7 Distribucion de planta

3.1.8 Maquinaria y equipo.

3.1.9 Seguridad y salud del trabajo

3.1.9.1 Programa de salud ocupacional
3.1.9.2 Plan de seguridad .

3.1.9.3 Elemento de seguridad

3.1.9.4 Elementos de proteccion personal
3.1.9.5 Senalizacion.

3.1.9.6 Plan de emergencia.

3.1.9.7 Plan de evacuacion.

3.1.10 Ergonomia.

3.1.11 Antropometria

3.1.12 Costos estudio técnico

3.2 ESTUDIO AMBIENTAL

3.2.1 Normativa ambiental

3.2.2 Matriz de aspectos e impactos ambientales
3.2.2.1 Identificacion de aspectos ambientales
3.2.2.2 Identificacion de impactos ambientales
3.2.3 Evaluacién de impactos ambientales
3.2.3.1 Criterios de evaluacion.

3.2.3.2 Escala de calificacion.

3.2.3.3 Calificacion del impacto ambiental
3.2.4 Estrategias para mitigar los impactos
3.2.5 Buenas practicas de manufactura

3.2.5.1 Diseiio del edificio e instalaciones del restaurante
3.2.5.2 Equipo y utensilios

3.2.5.3 Personal.

3.2.5.4 Limpiezay desinfeccion

3.2.6 Costos estudio ambiental .

4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO
4.1 PLANEACION ESTRATEGICA
4.1.1 Vision organizacional

4.1.2 Misién organizacional.
4.1.3 Valores

4.1.4 Objetivos organizacionales.
4.1.5 Metas

4.1.6 Estrategias

4.1.7 Indicadores de gestion
4.1.8 Politicas empresariales
4.1.8.1 Politica de calidad.
4.1.8.2 Politica al cliente .
4.1.8.3 Politica al producto.

11

212
213

217

222
227
227
228
229
230
233
236
239
245
248
252
253
253
254
254
255
255
255
255
256
257
257
258

.258

258
258
258

260
260
260
260
260
261
261
261
261
263
263
263
263



4.1.8.4 Politica ambiental

4.1.8.5 Politica al talento humano

4.1.9 Cultura organizacional

4.1.10 Ventaja comparativa.

4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
4.2.1 Organigrama

4.2.2 Manual de funciones

4.3 PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
4.3.1 Descripcion del cargo.

4.3.1.1 Gerente general

4.3.1.2 Chef

4.3.1.3 Auxiliar de cocina

4.3.1.4 Cajero

4.3.1.5 Mesero

4.3.2 Perfil del cargo

4.3.2.1 Gerente general.

4.3.2.2 Chef

4.3.2.3 Auxiliar de cocina

4.3.2.4 Cajero

4.3.2.5 Mesero

4.3.3 Reclutamiento del personal

4.3.4 Seleccion del personal

4.3.5 Proceso de contratacion

4.3.6 Induccién del personal

4.3.7 Evaluacion.

4.4 ESTUDIO SALARIAL

4.4.1 Método de asignacion salarial por puntos
4.4.1.1 Definicion de factores.

4.4.1.2 Ponderacion de cada factor
4.4.1.3 Nivel de grados por factor
4.4.1.4 Ponderacion de puntos por grados
4.4.1.5 Asignaciéon de puntos por cargo
4.4.1.6 Equivalencia salarial

4.5 NOMINA.

4.5.1 Horas extra y recargos.

4.5.2 Deducciones de salud y pension
4.5.3 Seguridad social

4.5.4 Prestaciones sociales.

4.5.5 Parafiscales.

4.5.6 Total a pagar nGmina

4.5.7 Proyeccion de nébmina.

4.6 COSTOS ESTUDIO ADMINISTRATIVO

5. ESTUDIO LEGAL.
5.1 CONSTITUCION LEGAL

12

264
264
264
265
265
265
266
272
272
272
272

272

272
272
272
272
273
273
273
273
273
274
274
274
275
275
275
275
276
276
277
278
279
281
281
282
283
283
283
284
285
285

286
286



5.1.1 Forma de constitucion.

5.1.2 Razébn social.

5.1.3 Objeto social.

5.2 TRAMITES LEGALES.

5.2.1 RUES “Registro Unico Empresarial Social”
5.2.1.1 Servicios

5.2.1.2 Beneficios para los empresarios

5.2.2 RUT “Registro Unico Tributario”

5.2.3 NIT. “Numero de ldentificacion Tributaria”
5.2.4 RIT. “Registro de Informacion Tributaria”
5.2.5 Matricula mercantil.

5.2.6 Acta de constitucion.

5.2.7 Numero Identificacion de facturacion
5.2.8 Registro de cuenta en entidad Bancaria
5.2.9 Suscripcién de pdlizas contra robo

5.2.10 Inscripcién a ACODRES

5.2.11 Certificado de manipulacién de alimentos
5.2.12 Visita de los bomberos.

5.2.13 Autorizacion de planeacion

5.2.14 Permiso de sanidad.

5.2.15Uso del suelo.

5.2.16 Sayco y Acinpro

5.3 NORMATIVIDAD

5.4 ASPECTOS TRIBUTARIOS.

5.4.1 Impuesto al valor agregado-IVA

5.4.2 Retencion en la fuente

5.4.3 Impuestos de industria y comercio (ICA)
5.4.4 Impuestos sobre la renta

5.5 OBLIGACIONES LABORALES DEL EMPLEADOR
5.6 PRESTACIONES SOCIALES

5.6.1 Cesantias

5.6.2 Intereses de cesantias

5.6.3 Prima de servicios.

5.6.4 Auxilio de Transporte

5.6.5 Vacaciones

5.6.6 Dotaciones

5.7 OBLIGACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL
5.7.1 Salud

5.7.2 Pension

5.7.3 Aseguradora de riesgos

5.8 APORTES PARAFISCALES

5.8.1 Cajas de compensacion familiar

5.8.2 Instituto Colombiano de Bienestar Familiar. (ICBF)
5.8.3 Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA)
5.9 COSTOS DE CONSTITUCION

13

286
287
289
289
289
289
290
290
291
291
291
201
291
292
292
292
292
293
295
295
295
295
295
297
297
298
298
299
299
300
300
300
300
300

.300

301
301
301
301
301

.301

302
302
302
303



6. ESTUDIO FINANCIERO.

6.1 INDICE DE PRECIOS AL CONSUMIDOR
6.2 INVERSION INICIAL .

6.2.1 Activos fijos

6.2.1.1 Depreciacion de activos fijos
6.2.2 Capital de trabajo

6.2.3 Activos diferidos

6.2.4 Resumen de inversion

6.3 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
6.4 COSTOS DE OPERACION

6.4.1 Costos de materia Prima

6.4.2 Costos de mano de obra directa
6.4.3 Costos indirectos de operacion
6.4.3.1 Servicios Publicos

6.4.3.2 Menu canino

6.4.4 Resumen de costos

6.5 GASTOS

6.5.1 Gastos administrativos

6.5.1.1 Servicios publicos

6.5.1.2 Arriendo

6.5.2 Gastos totales administrativos
6.6 PRECIO DE VENTA

6.7 INGRESOS

6.8 ESTADO DE RESULTADOS

6.9 FLUJOS DE CAJA

6.10 EVALUACION FINANCIERA
6.10.1 Tasa interna de oportunidad TIO
6.10.2 Tasa interna de rentabilidad TIR
6.10.3 Valor presente neto VPN

6.10.4 Relacién beneficio costo (B/C)
6.10.5 Periodo de recuperacion de la inversion (PRI)

7. CONCLUSIONES
8. RECOMENDACIONES
BIBLIOGRAFIA

ANEXOS

14

304
304
304
305
305
305
305
306
306
307
307
308
308
308
310
310
311
311
311
312
312
313
314
314
316
317
317
319
319
320
320

322

324

325

343



LISTA DE TABLAS

pag.
Tabla 1. Indicadores Demograficos 40
Tabla 2. Producto Interno Bruto Bogot4, D.C. 54
Tabla 3. Producto Interno Bruto Bogota, D.C. 55
Tabla 4. Numero de empresas investigadas y variables principales segun la
actividad total nacional. 67
Tabla 5. Caracteristicas de las hembras 70
Tabla 6. Caracteristicas Machos 70
Tabla 7. Sacrificio de ganado por categorias segun especies, primer trimestre
2016-2015 73
Tabla 8. Variacion anual y participacion del sacrificio de ganado por categorias
segun especies, primer trimestre 2016-2015 74
Tabla 9. Peso en pie segun especies. 1 trimestre 2016-2015 74
Tabla 10. Peso en canal segun las especies 75
Tabla 11. Destino de la carne segun sus especies. Primer trimestre 2016-2015 76
Tabla 12. Caracteristicas de la carne de bufalo en comparacion con la carne
bovina. 92
Tabla 13. Encuesta de multipropdsito, nimero de personas promedio por
hogar 109
Tabla 14. Personas por estrato socioecondmico en la ciudad de Bogota. 111
Tabla 15. Consumo de carne per capita anual 113
Tabla 16. Segmentacién por edad y estrato socioeconémico 115
Tabla 17. Andlisis de datos pregunta 1. 119
Tabla 18. Analisis de datos pregunta 2. 120
Tabla 19. Andlisis de datos pregunta 3. 121
Tabla 20. Andlisis de datos pregunta 4. 122
Tabla 21. Andlisis de datos pregunta 5. 123
Tabla 22. Andlisis de datos pregunta 6. 124
Tabla 23. Analisis de datos pregunta 7. 125
Tabla 24. Andlisis de datos pregunta 8 126
Tabla 25. Andlisis de datos pregunta 9 127
Tabla 26. Analisis de datos pregunta 10 128
Tabla 27. Analisis de datos pregunta 11 129
Tabla 28. Analisis de datos pregunta 12. 130
Tabla 29. IPC Anual. 134
Tabla 30. Demanda anual meta proyectada para el restaurante 134
Tabla 31. Demanda anual meta proyectada para las ventas al detal. 135
Tabla 32. Pronostico de la oferta diaria del restaurante. 137
Tabla 33. Pronostico de la oferta ventas al detal. 138
Tabla 34. Factores criticos de éxito 141

15



Tabla 35.Ficha técnica ventas al detal

Tabla 36.
Tabla 37.
Tabla 38.
Tabla 39.
Tabla 40.
Tabla 41.
Tabla 42.
Tabla 43.
Tabla 44.
Tabla 45.
Tabla 46.
Tabla 47.
Tabla 48.
Tabla 49.
Tabla 50.
Tabla 51.
Tabla 52.
Tabla 53.
Tabla 54.
Tabla 55.
Tabla 56.
Tabla 57.
Tabla 58.
Tabla 59.
Tabla 60.
Tabla 61.
Tabla 62.
Tabla 63.
Tabla 64.
Tabla 65.
Tabla 66.
Tabla 67.
Tabla 68.
Tabla 69.
Tabla 70.
Tabla 71.
Tabla 72.
Tabla 73.
Tabla 74.
Tabla 75.

Numero de ciclos segun General Electric.

Lista de platos y tiempos reales.

Tiempo normal para elaborar el lomo.

Tiempo normal para elaborar el churrasco.

Tiempo normal para elaborar la carne en bistec.
Tiempo normal para elaborar el filete.

Tiempo normal para elaborar el arroz con carnes mixtas.
Tiempo normal para elaborar la carne estofada
Tiempo normal para elaborar gulasch

Tiempo normal para elaborar el espagueti

Tiempo normal para elaborar la hamburguesa especial
Tiempo normal para elaborar la hamburguesa kids
Tiempo normal sopa canina

Tabla de suplementos de la OIT

Suplementos para el restaurante.

Tiempo estandar para elaborar el lomo.

Tiempo estandar para elaborar el churrasco.

Tiempo estandar para elaborar la carne en bistec.
Tiempo estandar para elaborar el filete.

Tiempo estandar para elaborar el arroz con carnes mixtas.

Tiempo estandar para elaborar la carne estofada
Tiempo estandar para elaborar gulasch

Tiempo estandar para elaborar gulasch

Tiempo estandar para elaborar la hamburguesa especial
Tiempo estandar para elaborar la hamburguesa kids
Tiempo estandar sopa canina.

La jornada laboral del restaurante.

Calculo del tiempo disponible.

Tiempo total de servicio.

Tiempo estandar X porcentaje.

Matriz de Fuller

Peso subjetivo

Matriz Rij

Modelo objetivo

Factores de ponderacion.

Modelo definitivo.

Matriz de decision para local.

Costos de elementos de seguridad.

Costos de elementos de seguridad personal.

Costos de sefales.

16

154
179
179
180
180
181
181
181
182
182
182
183
183
183
184
185
186
186
186
187
187
187
188
188
188
189
189
202
202
203
205
208
208
209
210
211
211
216
230
233
236



Tabla 76.
Tabla 77.
Tabla 78.
Tabla 79.
Tabla 80.
Tabla 81.
Tabla 82
Tabla 83.
Tabla 84.
Tabla 85.
Tabla 86.
Tabla 87.
Tabla 88.
Tabla 89.
Tabla 90.
Tabla 91.
Tabla 92.
Tabla 93.
Tabla 94.
Tabla 95.
Tabla 96.
Tabla 97.
Tabla 98.
Tabla 99.

Tabla 100.
Tabla 101.
Tabla 102.
Tabla 103.
Tabla 104.
Tabla 105.
Tabla 106.
Tabla 107.
Tabla 108.
Tabla 109.
Tabla 110.
Tabla 111.
Tabla 112.
Tabla 113.
Tabla 114.
Tabla 115.
Tabla 116.

Costos ergondmicos

Costos totales del estudio técnico.
Costo estudio ambiental
Ponderacion de factores.

Escala de puntos por grado
Asignacion por puntos.

. Asignacion de puntos por cargo.

Equivalencia salarial referencia 2018
Salarios evaluados para cada cargo.
Recargos dominicales y festivos
Deducciones de salud y pension.
Seguridad social

Prestaciones sociales.

Parafiscales

Total de nébmina.

Proyeccién de ndmina.

Costos del estudio administrativo
Costos de constitucion.

Tabla de IPC

Depreciacion

Capital de trabajo

Inversiones diferidas.
Amortizaciones de inversion diferida
Resumen de la inversion

Resumen de la inversion

Nomina Operacional (NO).

Servicios area operativa

Servicios publicos proyectados.

Costo canino.

Costos totales por plato

Costos totales por corte

Nomina Administrativa (NA).

Servicios area Administrativa

Servicios administrativos.

Arriendo proyectado

Gastos administrativos.

Precio de los productos del restaurante.
Precio de productos de las ventas al menudeo
Ingresos proyectados.

Estado de resultados.

17

Costos por unidad de productos para ventas al detal.

248
252
259
276
277
278
279
279
280
282
282
283
283
284
284
285
285
303
304
305
305
306
306
306
307
308
308
309
309
310
310
311
311
311
312
312
312
313
313
314
315



Tabla 117. Flujo de caja 316
Tabla 118. Tabla DTF 318

18



LISTA DE GRAFICOS

Gréfico 1. IPC Variaciones anuales 2016-2017
Gréfico 2. Tasa global de participacion, ocupacion, y desempleo. (Total
nacional mensual marzo 2001-2018)

Gréfico 3. Personal ocupado por contratacidén en el subsector gastrondmico.

Gréfico 4. Remuneracion en el subsector gastronomico.

Gréfico 5. Variacion corrientes variables principales en las actividades.
Gréfico 6. Producto Interno Bruto (PIB), por grandes ramas de actividad
(Variacion porcentual anual 2017-2016).

Gréfico 7. Tasa de crecimiento de la poblacién colombiana.

Grafico 8. Poblacion colombiana (1951-2018)

Grafico 9. Gasto en ciencia y tecnologia como porcentaje del PIB en la
region 2012.

Gréfico 10. Total, de recursos Colciencias 2012

Grafico 11. Variacion anual PIB Boga, D.C. 2014-2017 (Il trimestre)
Grafico 12. Poblacion censal de Bogota y Cundinamarca.

Grafico 13. Variacion porcentual de la produccién bruta.

Grafico 14. Participacion de las personas ocupadas a nivel nacional.
Grafico 15. Participacion de los ocupados por el sector en Bogota,
Medellin y Cali.

pag.

35

36
37
37
38

39
41
41

46
47
54
56
66
68

69

Gréfico 16. Variacion anual cabezas sacrificadas, peso en pie y peso en canal.72

Gréfico 17. Destino produccion carne de bufalo

Gréfico 18. Participacion del consumo interno de la carne en canal por
destino, segun especies.

Gréfico 19. Poblacién por estratos Socioecondmicos.

Gréfico 20. Consumo de carne per cépita anual

Gréfico 21. Habitantes estratos 4, 5y 6 de la ciudad de Bogota.
Gréfico 22. Analisis de datos pregunta 1.

Gréfico 23. Analisis de datos pregunta 2.

Gréfico 24. Andlisis de datos pregunta 3.

Gréfico 25. Analisis de datos pregunta 4.

Grafico 26. Andlisis de datos pregunta 5.

Grafico 27. Andlisis de datos pregunta 6.

Grafico 28. Andlisis de datos pregunta 7.

Grafico 29. Andlisis de datos pregunta 8

Grafico 30. Andlisis de datos pregunta 9

Grafico 31. Andlisis de datos pregunta 10

Grafico 32. Andlisis de datos pregunta 11

Grafico 33. Andlisis de datos pregunta 12.

Grafico 34. Demanda anual meta del proyecto en el &rea de restaurante

19

76

77
112
113
114
119
120
121
123
124
125
126
127
128
129
130
131
135



Gréfico
Gréfico
Gréfico
Gréfico
Gréfico

35. Demanda anual meta del proyecto en el area de ventas al detal. 136

36. Oferta real meta diaria del restaurante.
37. Oferta real meta de las ventas al detal.

38. Salarios con regresion lineal.

39. Flujo de caja.

20

137
138
280
317



llustracion 1.
[lustracion 2.
llustracion 3.
llustracion 4.
[lustracion 5.
[lustracion 6.
llustracion 7.
[lustracion 8.
[lustracion 9.

LISTA DE ILUSTRACIONES

Partes del bufalo
Partes de la vaca.
Cortes carne de cerdo

Divisidon por departamentos de Colombia.
Mapa localidades de Bogota, D.C.
Estratificacion socioeconémica de Bogota D.C

Logotipo

Mapa de geografico de Bogota
Mapa de geografico de Usaquén

Local por dentro.

Distribucién antropométrica para la cocina.

Paso y circulacion

Altura para ubicar gabinetes.

Disefio de fregadero.

Diseflo y movimiento para la cocina.

Organigrama Buffalo’s Ki
Consulta de razén social.

Componentes del estado colombiano.

De donde son los venezolanos que poseen tarjeta fronteriza.
Paises a los cuales migran los venezolanos

Departamentos de destino
Crecimiento poblacional Bogota comparado con Cundinamarca.
Fuerzas de Porter
Datos sobre el rendimiento del bufalo.

Mapa de criaderos registrados en ASOBUFALO
Panorama del hato bufalino en Colombia.
llustracion 10.
llustracion 11.
llustracion 12.
llustracion 13.
llustracion 14.
llustracion 15.
llustracion 16.
llustracion 17.
llustracion 18.
llustracion 19.
llustracion 20.
llustracion 21.
llustracion 22.
llustracion 23.
llustracion 24.
llustracion 25.
llustracion 26.

ng

21

pag.

32
42
43
44
57
61
79
82
83
92
93
94

102

104

110

147

213

214

217

249

250

250

251

252

266

288



Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro

O O~NO OIS WN P

LISTA DE CUADROS

. Normas generales

. Normas generales Céarnicos

. Componentes gubernamentales de Bogota, D.C.
. Desarrollo Econémico

. Desarrollo social

. Desarrollo ambiental

. Clasificacion CIIU.

. Matriz MEFE

. Matriz MEFE Estrategias.

. Matriz POAM

. Acciones matrices POAM

. Division politica de Bogot4, D.C.

. Caracteristicas de la competencia

. Matriz de Perfil Competitivo (MPC)

. Indicadores de gestion

. Costos de estudio de mercado

. Ficha técnica del lomo.

. Ficha técnica del churrasco

. Ficha técnica de la carne en bistec.

. Ficha técnica del filete.

. Ficha técnica de arroz con carnes mixtas.
. Ficha técnica de la carne estofada.

. Ficha técnica de Gulasch con carne

. Ficha técnica de Spaghetty con carne
. Ficha técnica de Hamburguesa especial
. Ficha técnica de Hamburguesa kids

. Ficha técnica sopa de verduras

. Criterios de calificacién

. Criterios de calificacién

. Posibles locales.

. Maguinaria necesaria

. Equipo de cocina “utensilios”.

. Equipo de oficina.

. Muebles y enseres.

. Programa de salud ocupacional.

. Inventario de amenazas.

. Elementos de seguridad.

. Elementos de seguridad personal.

. Sefalizacion contra incendio.

22

pag.

48

50

51

52

57

59

84

85

87

88

89
105
139
143
150
151
155
156
157
158
159
160
161
162
163
163
164
207
207
215
222
225
226
226
227
228
229
230
233



Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro
Cuadro

40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.

Sefalizacién para evacuaciones.

Sefializacion de advertencia.

Sefalizacion de uso obligatorio.

Plan de emergencia.

Plan de evacuacion.

Principios basicos de ergonomia.

Principios basicos de ergonomia para el restaurante.
Escenarios SINA

Aspectos ambientales

Impactos ambientales.

Criterios de calificacion de impactos ambientales.
Escala de calificacion para impactos ambientales.
Escala de calificacion para impactos ambientales.
Evaluacion de aspectos ambientales.

Estrategias para mitigar impactos.

Objetivos, metas, estrategias e indicadores de gestion
Manual de funciones Gerente general

Manual de funciones Chef

Manual de funciones de cajero.

Manual de funciones de auxiliar de cocina.

Manual de funciones de meseros

Definicidn de factores para el estudio salarial.
Grados establecidos por factor.

Descripcion de horas extras y recargos.

Ventajas de una Sociedad de Acciones Simplificada.
Requisitos visita de bomberos.

NTC Establecimiento Gastronémico

Fechas para entregar la dotacion.

23

234
235
235
236
239
245
247
253
254
255
255
256
256
256
257
261
267
268
269
270
271
276
277
281
286
293
296
301



Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama
Diagrama

O©Co~NOOOTA~,WNPRE

NNNNRPRPRPRRRRERRRRR
WNPFPOOONOOUDNWNEREO

LISTA DE DIAGRAMAS

. Proceso productivo.

. Proceso de preparacion del lomo

. Preparacion del churrasco

. Preparacion de la carne en bistec

. Preparacion del filete

. Preparacion del arroz con carnes mixtas
. Carne estofada.

. Carne estofada.

. Spaghetty con carne

. Preparacion de hamburguesa especial

. Preparacion de hamburguesa kids

. Sopa de verduras

. Flujo de proceso del lomo

. Flujo de proceso del churrasco

. Flujo de proceso en la carne en bistec

. Flujo de proceso del Filete de carne

. Flujo de proceso del arroz con carnes mixtas
. Flujo de proceso de carnes estofada

. Flujo de proceso de gulasch de carne

. Flujo de proceso de Spaghetty con carne

. Flujo de proceso de hamburguesa especial
. Flujo de proceso para hamburguesa kids

. Flujo de proceso de sopa de verduras

24

pag.
166
167
169
170
171
172
173
174
175
176
177
178
190
191
192
193
194
195
196
197
198
199
200



Plano 1.
Plano 2.
Plano 3.
Plano 4.
Plano 5.
Plano 6.
Plano 7.
Plano 8.

LISTA DE PLANOS

Distribucion en planta Nivel 0.
Distribucion en planta Nivel 1.
Distribucion en planta Nivel 2.
Distribucion en planta Nivel 3.

Evacuacion y sefializacion en planta Nivel 0.
Evacuacion y sefializacion en planta Nivel 1.
Evacuacion y sefializacion en planta Nivel 2.
Evacuacion y sefializacion en planta Nivel 3.

25

pag.
218
219
220
221
241
242
243
244



LISTA DE ECUACIONES

Ecuacion 1. Tamafio de las muestras
Ecuacion 2. Demanda real.

Ecuacion 3. Cuantas veces se usa la mesa
Ecuacion 4. Personal de restaurante.
Ecuacion 5. Calculo de entropia.

Ecuacion 6. Calculo de dispersion.
Ecuacion 7. Calculo de peso objetivo.
Ecuacion 8. Calculo de peso objetivo.

Ecuacion 9. Distribucion de puntos por progresion aritmética.

Ecuacion 10. Formula de TIO

Ecuaciéon 11. Formula de VPN

Ecuacion 12. Formula de Relacion beneficio costo
Ecuacioén 13. Periodo de recuperacion

26

pag.
117
132
204
205
209
210
210
211
278
317
319
320
320



Operacién 1.
Operacion 2.
Operacién 3.
Operacion 4.
Operacién 5.
Operacién 6.
Operacion 7.
Operacién 8.
Operacién 9.

LISTA DE OPERACIONES

Se halla la n para encuesta
Demanda real restaurante
Demanda real ventas al detal
Cuantas veces se usa la mesa
Personal de restaurante
Calculode la TIO

Calculo del VPN

Calculo del B/C

Calculo del recuperacion

27

pag.
118
132
132
204
205
319
320
320
321



Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo
Anexo

LISTA DE ANEXOS

A. Personas por edades segun estrato socioeconomico.

B. Encuesta

C. Factura de carne para elaborar fichas técnicas
D. Estudio de tiempos

E. Correo de asobufalos

F. Sacrificios de ganado bufalino en FRIOGAN
G. Factura de insumos para distribucion al detal.
H. Proceso de seleccion

[. N6mina 2019-2023

J. Tramites legales

K. Acta de constitucion

L. Inscripcion acodres

M. Aspectos tributarios.

N. Registro de matricula mercantil

O. Activos fijos

P. Inversiones diferidas

Q. Tarifario codensa

28

pag.
344
348
352
354
374
376
379
381
388
402
406
414
416
421
423
426
429



RESUMEN

Este proyecto tiene como fin elaborar un estudio de factibilidad para la creacion de
un restaurante con especialidad en carne de bufalo y ventas al detal en la ciudad
de Bogota, D.C., especificamente en la localidad Usaquén. El estudio nace de la
necesidad de buscar una carne roja que sea rica en minerales, proteinas y que
contribuya con la salud y el bienestar de las personas; ya que la carne es tan
importante para los colombianos en su dia a dia se espera ofertar la carne bufalina;
en la capital del pais encontramos multiples alternativas para salir a comer en
familia pero ninguna ofrece un espacio acoplado para sus amigos caninos por ello
el restaurante busca brindar un lugar para ellos para que toda la familia tenga un
lugar para acudir en familia.

También se realizé un estudio de mercados para buscar las caracteristicas del
cliente y buscar una demanda real y proyectar una demanda meta mientras se
posiciona el lugar y el nombre del restaurante, asi mismo se realizé un proceso
productivo con cada uno de los platos asi mismo se definieron las capacidades
disponibles y necesarias hallando asi el personal necesario, se elabora un estudio
ambiental con el fin de conocer que tanto puede afectar el lugar al medio ambiente.

Se identifica la normatividad colombiana para poder poner en marcha el lugar y se
realiza un estudio financiero para un periodo de 5 afios con una tasa interna de
oportunidad (T10) de 15,99%, un valor presente neto (VPN) $154.779.188 de y una
tasa de rentabilidad de 73% evidenciando un proyecto viable y rentable.

Palabras clave: factibilidad, restaurante, carne, mercado, ingenieria de métodos.

29



INTRODUCCION

Una de las ciudades mas turisticas y grandes del pais es Bogota D.C., esta cuenta
con 5 de los mejores restaurantes de Latinoameérica por ello se sabe que muchos
de los turistas buscan venir al pais por su diversidad gastrondmica, asi como los
habitantes de la ciudad que buscan salir de vez en cuando de la rutina y deciden
salir a comer fuera del hogar.

La dieta colombiana cuenta con cereales y tubérculos cultivados en el pais gracias
a su posicion geografica que le permite cultivarlos y cosecharlos, asi como la cria
de animales para su sacrificio ya que el clima permite que se acoplen a las diversas
regiones. Sabiendo esto y la diversidad gastrondmica que tiene el pais que atrae
a las personas de fuera y hace que el residente del lugar acuda a los restaurantes
que estdn dentro y fuera de la ciudad. Los capitalinos cuentan con varias
alternativas para poder elegir, aungue ninguno tiene como especialidad la carne
de bufalo.

Otro aspecto a considerar importante es la cultura y creencias de las personas que
son cambiantes e influyen en sus gustos y preferencias a la hora de elegir un
restaurante. Se busca que las personas tengan un ambiente hogareiio donde
disfruten de una rica comida, muchas familias tienen un perro para los nifios o tal
vez porque no quieren un hijo en este lugar encontraran un lugar donde lo pueden
llevar.

Es por ello que el principal objetivo de este estudio es observar y demostrar la
viabilidad y rentabilidad del proyecto para poder saber que tan factible puede ser
crear un restaurante con especialidad en carne de bufalo y ventas al detal para
poder cumplir dicho objetivo se elabora un diagnostico a nivel Colombia y Bogota,
un analisis del entorno actual de este mercado para asi poder realizar una
penetracion de mercado evaluando la demanda y oferta que tendra el restaurante
asi mismo analizar la competencia que tendra que enfrentar a la hora de empezar
a prestar su servicio, elaborar un estudio técnico que permitira aplicar todas las
herramientas adquiridas en la carrera y definir la maquinaria y equipo necesario
asi como un analisis para el sistema productivo, el estudio administrativo con las
directrices del restaurante un estudio legal para conocer todo lo referente al marco
legal de la empresa y por ultimo el estudio financiero para evaluar la factibilidad del
proyecto.
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1. DIAGNOSTICO

Este capitulo tiene como finalidad analizar y conocer la situacion del sector
servicios y el subsector de restaurantes en Bogot4, D.C., conocer la rivalidad a la
cual se tendra que enfrentar el restaurante por medio de un analisis PESTAL para
el pais y otro para la capital, por medio de fuentes secundarias como bases de
datos e internet conocer las oportunidades y amenazas a las que se debe enfrentar
la nueva empresa para asi conocer el mercado al que se desea ingresar; para
finalizar se realizara una matriz MEFE y otra matriz POAM para observar los
factores externos que pueden afectar el proyecto y asi sacarle provecho a las
oportunidades y disminuir las amenazas para saber como enfrentarlas.

1.1  ANALISIS PESTAL

Por medio de este analisis se analizara la situacion del sector servicios y el
subsector gastrondmico en los ambitos “politicos, econdmicos, sociales,
tecnolégicos, ambientales y legales”. Para poder hacer asi un analisis mas
profundo primero se realizara un andlisis PESTAL para conocer la situacion del
pais y como se comportaria una nueva empresa, después como se espera que el
restaurante este ubicado en la ciudad de Bogota, D.C., se realizara el analisis
PESTAL en la capital del pais.

1.1.1 PESTAL Colombia. Se analizaran los aspectos para de esta manera poder
ir identificando asi las oportunidades que puede tener el proyecto en el pais para
conocer asi los aspectos mas importantes que estan influyendo para la creaciéon
de un restaurante con especialidad en carne de bufalo en Colombia y conocer asi
las ventajas y desventajas del sector.

1.1.1.1 Politico. En este se hace referencia a los aspectos politicos, leyes y
normativas que tiene y promueve el desarrollo del pais, también se contemplara la
estructura del estado colombiano para poder asi entender mejor el funcionamiento
del pais.

e Estado colombiano. El estado colombiano se encuentra organizado y dividido
en dos partes una de las divisiones esta compuesta por las ramas del poder publico
de las cuales se conocen tres divisiones “la rama ejecutiva, legal y judicial” y la otra
parte del gobierno colombiano esta constituido por los organismos del estado
colombiano que tiene tres componentes que se dividen en tres “los organismos de
control, la organizacion electoral y algunos otros” en la llustracion 1., se muestran
todos los componentes en los que se subdividen a su vez de las tres ramas y de
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los organismos del estado para mejorar asi su comprension?. Todos y cada uno de
los componentes del estado colombiano tiene como finalidad ayudar a constituir
normas y ejercerlas, asi como de controlar y sancionar que se cumplan.

llustracion 1. Componentes del estado colombiano.

Republica de Colombia

Ramas del Organismos

Poder Plblico del Estado
. . . . . Qrganismos Organizacién
Rama Ejecutiva Bama Legislativa Rama Judicial de Control Electoral Otros
e — |
. - P Procuraduria General Consejo Nacional .
Presidencia congreso = Corte Constitucional de |3 Nacion Electoral Banco de |a Replblica
|
Gob . |l Corte Suprema Defensoria Registraduria Nacional Comisién Nacional
OUSIDacitnes de Justicia del Pueblo del Estado Civil de Televisién
Alcaldias | |  Consejo Superior Contraleria General Comisién Nacional
de la Judicatura de la Replblica del Servicio Civil

- Consejo de Estado

Fiscalia General
de |la Nacidn

Fuente: BANREPCULTURAL. Organizacién del Estado colombiano. [Sitio web]. [Consultado: 29

abril de 2018]. Disponible en:
http://enciclopedia.banrepcultural.org/index.php/Organizaci%C3%B3n_del Estado colom
biano

e Tratado de paz. Con el paso de los afios Colombia se vio envuelta en guerras,
asesinatos y desplazamiento forzoso de campesinos que a causa del grupo
armado llamado las FARC (Fuerzas Revolucionarias de Colombia); fueron afios de
sangre, de nifios robados por este ejército revolucionario a quienes les cambiaron
Sus juguetes por pistolas, a quienes los arrebataron de su familia y tuvieron que
crecer bajo un régimen militar.

El pacto de paz queria evitar mas muertes ya que desde 1960 Manuel Marulanda
“alias Tirofijo” empezo6 acosar a los indigenas y asi las FARC empezaron poco a
poco a tomar territorio y empezaron una ola de terror en todo el pais. Asi que el 20
de mayo de 1995 se comunica que se firmara el primer pacto que hablaba de paz
y que pedia un cese al fuego para que las personas tuvieran tranquilidad; al
siguiente afio hubo una reunién para celebrar y redactar el pacto hecho para esto
se contd con la presencia de sacerdotes, la cruz roja y Organizacién Nacional de
Indigenas del Lado de las FARC, Tirofijo avalo el pacto aunque los primeros meses
un fue respetado aunque con el pasar de los afios Cesar Culma presidente del
Consejo Regional Indigena de Tolima (CRIT) afirma que este pacto fue realmente

1 BANREPCULTURAL. Organizacion del estado colombiano. [Sitio web] [Consultado el 29 de abril
de 2018] Disponible en:
http://enciclopedia.banrepcultural.org/index.php/Organizaci%C3%B3n_del Estado colombiano
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funcional para la poblacion. Culma dice que esta es la esperanza con la que se le
dard un alto al fuego y se lograra caminar con paz y tranquilidad?.

Se dice que desde 1982 se han intentado negociar un total de 7 veces estos
tratados de paz y muchos se preguntan qué fue lo que diferencio a Juan Manuel
Santos de sus antecesores, simple Santos dijo que la paz no se iba a lograr si el
pais seguia enfrentado al ejército nacional contra el revolucionario, asi que con La
Habana como sede anfitriona se firmé un tratado que al principio vino lleno de tire
y afloje por ambas partes pero al final después de muchos afios se firmo un tratado
que daba un alto al fuego después de 34 afios de sangres.

Se puede ver que el gobierno desde hace muchos afios tiene la fe, las ganas de
negociar con las FARC y aunque con el pasar del tiempo se han visto algunas
falencias se podra decir que es falta de dialogo, pero como dialogar con personas
gue han hecho tanto dafio que han llenado un pais de sangre y pintaron su bandera
tricolor de rojo, un pais donde por falta de educacion las personas no entienden ni
la mitad de las cosas que dicen en noticias que esperan que los politicos cumplan
algo de lo que prometen.

El presidente Juan Manuel Santos (2010-2018) fue quien lo logro; él pudo firmar
un acuerdo y a pesar de que hubo controversia debido a los multiples favores que
él le otorgo al ejército revolucionario; para que la opinion de los colombianos
contara se realizé un plebiscito donde gano el NO a estos beneficios; pero que era
este voto el resultado de un pais dolido, familias rotas, personas desplazadas
alejadas de sus hijos. Y aunque aun hay disidencias de las FARC que matan y
secuestran que aun no entregan sus armas Santos obtuvo un novel de paz por su
ardua labor; y aunque gano el NO el igual firmo el pacto donde por sus armas se
les otorgd tierras, salario, el perddn de sus crimenes y curules en el gobierno.

e Asociacion Colombiana de la Industria Gastronémica “ACODRES”. Esta es
una entidad que se encarga de representar al subsector gastronomico colombiano
es decir el conjunto de restaurantes en el pais.

La asociacion vela por los intereses de los afiliados, esta entidad se encarga de
fortalecer el turismo en el pais y se encargan de la toma de decisiones publicas
que afectan el desarrollo gastronémico del pais, gracias a esta entidad este gremio
tiene una voz en el Gobierno, la inclusiéon de las propinas en las facturas, una

2 GARZON, Olga Lucia. Revista Semana. El tratado de paz. [Sitio web] [Consultado el 29 de abril
de 2018] Disponible en: https://www.semana.com/on-line/articulo/el-tratado-paz/75685-3

3 LOPEZ MONTANO, Cecilia. Cuete Nicolas. El tiempo. Porque santos si pudo dialogar con las
FARC [Sitio web] [Consultado el 29 de abrii de 2018] disponible en:
http://www.eltiempo.com/politica/proceso-de-paz/procesos-de-paz-en-colombia-44168
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contribucion parafiscal menor, reduccion de cargas tributarias y reduccion de
comisiones por tarjeta de crédito®.

e Tratado de Libre Comercio. Ya que los Estados Unidos es uno de los centros
mercantiles mas grandes del mundo se busca no solo llegar a este mercado ya
que se busca también llegar al vecino pais México ya que por su cercania con el
pais norteamericano tendria un amplio campo para distribuir carnes y leches. Ya
que se podria distribuir mas econémico en estos paises®.

Esto se puede traducir en empleo para los pequefios ganaderos que podrian tener
la oportunidad de enviar sus productos, y de esta manera mejorar su calidad de
vida ya que sus ventas aumentarian considerablemente. Y aunque el proyecto
habla de carne bufalina es bueno ver como los productos carnicos colombianos ya
esta saliendo del pais y se estan dando a conocer en otros paises.

1.1.1.2 Econdmico. En este aspecto se conocen y analizan algunos aspectos de
la medicion de la economia colombiana como lo son la inflacion, Producto Interno
Bruto (PIB), indice de Precios al Consumidor (IPC), y los indices de empleo y
desempleo.

e Rata de inflacién y el indice de Precios al Consumidor (IPC). Este 2018
empezO6 con una tasa de inflacion muy baja ya que en diciembre de 2017 se
registr6 un indice de Precios al Consumidor (IPC) de 1,02% y este afio en enero
del 2018 registro un (IPC) de 0,63%; si se habla del IPC anual se tienen datos de
gue en el afio 2017 se registrd 5,47% y este 2018 3,68% es decir 1,79 puntos
porcentuales menos. Los alimentos son el grupo que mas experimento el cambio
y tuvo la reduccién mas alta donde los productos con las mayores alzas son el
tomate, la zanahoria y la naranja; mientras que las variaciones negativas mas altas
las tienen la panela, las hortalizas secas y legumbres secas y el arroz. El segundo
grupo donde hubo un alza a los precios muy alta estan en el sector salud. Y en
tercer lugar tenemos el sector transporte que tuvo una evidente alza de precios®.

El DANE para este marzo de 2018 registro un indice de Precios al Consumidor
(IPC); en el Gréfico 1., se observa una variacion anual del IPC entre los afios 2016
y 2017 donde se evidencia que del 2016 al 2017 decay0 1,66 puntos porcentuales;

4 ACODRES. ACODRES Quienes somos [Sitio web] [Consultado el 29 de abril de 2018] Disponible
en: http://acodres.com.co/quienes-somos/

5 MINCIT. Carne bovina y leche en polvo para el TLC. [Sitio web]. [Consultado el 8 de septiembre
de 2018]. Disponible en:
http://www.tlc.gov.co/publicaciones/12287/carne_bovina y leche en polvo para el tlc

6 EL TIEMPO. La inflaciébn comenz6 el afio a la baja: a enero fue de 0,63 por ciento. [Sitio web]
[consultado el 29 de abril de 2018] Disponible en:
http://www.eltiempo.com/economia/sectores/inflacion-de-enero-de-2018-en-colombia-179256
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esto se debe en gran medida al comportamiento positivo y favorable de los
alimentos ya que el precio de estos disminuyo’.

Gréfico 1. IPC Variaciones anuales 2016-2017

7

2016 2017

Fuente: DANE. Variaciones anuales del IPC [Sitio web]
[Consultado el 29 de abril de 2018]. Disponible
en: http://www.dane.gov.co/index.php/52-
espanol/noticias/noticias/4440-indice-de-
precios-al-consumidor-ipc-2017

e Empleo y desempleo. La tasa de desempleo a marzo de 2018 fue del 9,4%.
Los datos anuales a este 2018 se evidencia que en el Gréfico 2., se muestra que
la poblacion ocupada fue 22 millones 62 mil personas en este marzo de 2018 y se
observa que hay una comparacién desde los afios 2001 hasta el 2018
especificamente tomando como referencia el mes de marzo.®

7" DANE. Variacion porcentual del IPC. [Sitio web] [Consultado el 29 abril de 2018] Disponible en:
http://www.dane.gov.co/index.php/52-espanol/noticias/noticias/4440-indice-de-precios-al-
consumidor-ipc-2017

8 DANE. En junio de 2018 la tasa de desempleo fue 9,1% y 22,6 millones de personas estaban
ocupadas. [Sitio web]. [Consultado el 29 de abrii de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-por-tema/mercado-laboral/empleo-y-desempleo
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Gréfico 2. Tasa global de participacion, ocupacion, y desempleo. (Total
nacional mensual marzo 2001-2018)
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Fuente: DANE. Tasa de desempleo. [Sitio web]. [Consultado el 29 Abrir de 2018].

Disponible en: https://www.dane.gov.co/index.php/estadisticas-por-
tema/mercado-laboral/empleo-y-desempleo

Crear una empresa actualmente en Colombia contribuiria a que muchas personas
que actualmente no tienen un trabajo o estan laborando en la informalidad
trabajando en las calles o en el transporte publico; puedan tener un trabajo con
prestaciones y con seguridad laboral. Se sabe que los restaurantes grades
actualmente contratan minimo 10 personas, ya que cuentan con 2 o 3 cocineros,
tienen a los meseros y a las personas de servicios generales esto en restaurantes
de la Zona T y la Zona G que son los pocos restaurantes grandes que tiene el pais
algunos operan como restaurantes y bares al mismo tiempo para poder tener mas
clientes y los restaurantes mas pequefos tan solo tienen un cocinero algunos son
autoservicio y asi se ahorran el dinero de los meseros. Por eso también se conoce
la empleabilidad que este sector esta aportando al pais.

También se conocen que el DANE muestra las tasas de empleo que estan
generando los multiples sectores y subsectores del pais en el Grafico 3., nos
muestra el personal ocupado en este sector y diferencia los dos tipos de
contratacion que hay en el pais los que poseen un contrato permanente, los que
tienen un contrato temporal y los que tienen otro tipo de contrato
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Gréfico 3. Personal ocupado por contratacion en el subsector
gastronémico.
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Fuente: DANE. Encuesta Anual de Servicios 2016. [Sitio web]
[Consultado el 29 de abril de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/eas/
bp EAS 2016.pdf

En el Grafico 4., esta remuneracion en el sector gastronomico en miles de millones,
asi como las prestaciones sociales causadas a causa de este. Actualmente se esta
usando mas el contrato por prestacion de servicios en otros sub sectores esto con
el fin de evitar las cargas tributarias y los pagos de ley, pero en este sector se
evidencia pagos tributarios altos.

Gréfico 4. Remuneracion en el subsector gastronémico.
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Fuente: DANE. Encuesta Anual de Servicios 2016. [Sitio
web] [Consultado el 29 de abril de 2018].
Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boleti
nes/eas/bp EAS 2016.pdf

37


https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/eas/bp_EAS_2016.pdf
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/eas/bp_EAS_2016.pdf
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/eas/bp_EAS_2016.pdf
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/eas/bp_EAS_2016.pdf

El Gréfico 5., muestra las variaciones corrientes de las variables mas importantes
para el gobierno entre esas estd el personal ocupado siendo la mas baja, la
produccion bruta de este subsector ayuda a evidenciar el crecimiento y esto
muestra que la competitividad del pais, y mostraria que el pais esta produciendo
mMas este servicio eso quiere decir que el restaurante va a tener competencia y
debe valerse de estrategias diferenciadoras para obtener los clientes.

El consumo intermedio y los ingresos operacionales del subsector estan
mostrando también variaciones positivas esto nos muestra que el sector es bueno
y que la utilidad que dejan las empresas en este sector es positiva es decir son
empresas que daran a sus propietarios buenas ganancias.

Gréfico 5. Variacion corrientes variables principales en las actividades.
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Fuente: DANE. Encuesta Anual de Servicios 2017. [Sitio web] [Consultado el 29

de abril de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/eas/bp EAS 20
16.pdf

e Producto Interno Bruto (PIB). En el Grafico 6., se observa la variacion del PIB
entre el aflo 2016 y 2017 en donde estan descritos los sectores que muestran un
comportamiento positivo son la agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca,
establecimientos financieros y seguros, servicios sociales, comunales vy
personales, el comercio, reparacion, restaurantes y hoteles y el valor agregado;
mientras que los sectores que arrojan una variacion negativa son los de transporte,
almacenamiento y comunicaciones, construccién, explotacion de minas y canteras.
Dando, asi como resultado un PIB positivo.
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Gréfico 6. Producto Interno Bruto (PIB), por grandes ramas de actividad (Variacion
porcentual anual 2017-2016).

Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pezca . 7.1
Establecimientos finacieros y seguros -:| 3,2
Servicios sociales, comunales y personales -:| 3,2
Suministro de electricidad, gas y agua -:| 1.9
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles -:| 1.4
Trasnporte, almacenmiento y comunicaciones [| 0,2
Industria manufacturera E‘ -0,6
explotacion de minas y canteras :- -2,1
construccion |:- -2,1
Valor agregado -:| 1,6
PIB N 2

Fuente: DANE. En el tercer trimestre de 2017 la economia colombiana crecié 2,0%. [Sitio web].
[Consultado el 29 de abril de 2018]. Disponible en: http://www.dane.gov.co/index.php/52-
espanol/noticias/noticias/4383-producto-interno-bruto-pib-oferta-iii-trimestre-2017

En la Grafico 6., da un panorama alentador porque el sector de la agricultura esta
creciendo esto quiere decir que se encontrara el producto ya que al crecer los
agricultores es mayor la oferta que tendran para los consumidores. Y en la barra
de restaurantes también hay un crecimiento no de la misma proporcion, pero es
un sector que esta creciendo asi que esto se debe aprovechar para encontrar al
mercado objetivo y saber a quién se ofertara el producto.

e Organizacién para la cooperacion y desarrollo econémico (OCDE). El dia
25 de mayo los miembros extendieron la invitacién para que Colombia hiciera parte
de la organizacion, este acuerdo se firmé el 30 de mayo entre la OCDE vy el
presidente de la nacion Juan Manuel Santos se espera que Colombia empiece a
implementar nuevas reformas que mejoren la educacion del pais y disminuya el
desempleo observando los planes de otros paises que hacen parte de la
organizacion para de eta manera mejorar la calidad de vida de los colombianos®.

La organizacion empez6 en 1961 y ofrece diversos temas e sus foros como
transporte, empleo, seguridad social, educacién, etc.; estando Colombia ya
incluido en la OCDE la nacién puede compararse con los demas paises que ya
hacen parte de la organizacion en el 015 estuvo por debajo del promedio, asi como
también mide cuanto pagan los trabajadores en impuestos y seguridad social®.

9 OCDE (Mejores Politicas para una vida mejor). Colombia y la OCDE. [Sitio web] [Consultado el 3
de agosto de 2018] disponible en: https://www.oecd.org/centrodemexico/laocde/colombia-y-la-
ocde.htm

10 NOTICIAS RCN. Colombia en la OCDE: ¢,qué significa esto para el ciudadano del comin? [Sitio
web] [Consultado 4 de agosto de 2018]. Disponible en: https://noticias.canalrcn.com/nacional-
pais/colombia-ocde-significa-el-ciudadano-del-comun
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1.1.1.3 Social. Estos son todos los factores que afectan a los consumidores al
momento de decidir su compra, todo lo que influye en su actitud, intereses, gustos,
habitos y opiniones que afectan el subsector y analizar asi a la poblacion.

¢ Indicadores demograficos. Segun los datos del DANE se espera que a junio
del presente afio 2018 en Colombia hayan 49.834.240 habitantes en el pais donde
hay 24.605.796 hombres y 25.228.444 mujeres estos se distribuyen en todo el pais
dejando en las cabeceras a 38.295.351 personas y las otras 11.538.885 en el resto
del paist?.

En Colombia se tienen registros de la poblacién total de persona que la habitan el
pais en la Tabla 1., podemos evidenciar la poblacion desde 1950 hasta el 2000 y
un prondstico que se realizd para conocer la poblacién hacia el 2025 y 2050. Cabe
destacar que estos prondsticos se hicieron sin tener en cuenta la poblacion
venezolana que ha emigrado este el afio pasado por lo que se puede asumir los
nameros que vemos en poblacién de ambos sexos pueda empezar a crecer ya que
hasta que la situacién actual el vecino pais no mejore sus habitantes no se podran
devolver a su hogar. En la misma Tabla 1. Se observa que la tasa de mortalidad
infantil eta disminuyendo, pero la tasa global de fecundidad esta disminuyendo
también se ve un pequefo crecimiento en la esperanza de vida.

Tabla 1. Indicadores Demogréficos

AROS Poblacién Tasa glopal de Esperfanza Mprtalic!ad
ambos sexos fecundidad de vida infantil
1950 12.568.428 6,76 50,62 123,2
1975 25.380.952 4,34 61,72 73,0
2000 42.231.386 2,62 72,17 25,6
2025 59.757.925 2,12 76,34 13,8
2050 71.549.568 2,10 79,17 11,1

Fuente: SLIDE SERVE. Ministerio de Salud y Proteccion Social, indicadores
demograficos. [Diapositivas]. [Consultado 30 de abril de 2018]. Disponible en:
https://www.slideserve.com/noble-parker/ministerio-de-salud-y-protecci-n-
social

e Poblacion colombiana. Actualmente en Colombia existen 49.596.269
personas donde el 49,2% son hombres y el otro 50,8% estd compuesto por
mujeres, se tienen datos de que al afo existen 263.680 nacimientos y al afio
mueren 94230 personas??.

11 DANE. Reloj Poblacional. [Sitio web]. [consultado el 30 de abril de 2018]. Disponible en:
http://www.dane.gov.co/reloj/

12 COUNTRYMETERS. Poblacion en Colombia. [Sitio web]. [Consultado el 30 de abril de 2018].
Disponible en: http://countrymeters.info/es/Colombia
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A continuacion, en el Grafico 7., se muestra que este primer trimestre del 2018 la
tasa de crecimiento ha ido en decremento. Se puede observo que en los afios 1960
a 1968 se mantuvo constante la tasa, pero en 1972 cayo de nuevo constante hasta
1984 donde otra vez empez0 a disminuir y en el 2012 constante hasta el 2016;
pero este 2018 la tasa poblacional no se ha incrementado.

Gréfico 7. Tasa de crecimiento de la poblacién colombiana.
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Fuente: COUNTRYMETERS. Poblaciéon en Colombia. [Sitio web]. [Consultado el 30 de abril de
2018]. Disponible en: http://countrymeters.info/es/Colombia

En el Gréfico 8., se observa la cantidad de habitantes que ha tenido Colombia
desde 1951 hasta el presente 2018 y se evidencia que a pesar de que la tasa de
crecimiento ha disminuido la poblacion se ha incrementado.

Grafico 8. Poblacion colombiana (1951-2018)
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Fuente: COUNTRYMETERS. Poblacion en Colombia. [Sitio web]. [Consultado el 30 de abril de
2018]. Disponible en: http://countrymeters.info/es/Colombia

e Poblacion venezolana en Colombia. Desde hace mucho la situacion del
vecino pais no esta bien a pesar de ser uno de los paises mas ricos en petréleo su
economia ha decaido mucho debido a la mala administracion politica de este pais.

41


http://countrymeters.info/es/Colombia
http://countrymeters.info/es/Colombia

Ellos no solo dependian de petréleo tenian agricultura y cultivaban; pero al capitan
Chaves ver el auge del petréleo elimino la agricultura donde habia animales y
siembra empez0 a buscar petroleo y empezé a extraer haciendo que este pais se
volviera mono exportador y asi inicio su enfermedad holandesa. Después
queriendo crear igualdad empezo6 a subir cargas tributarias para las entidades y
fue asi como muchas empresas abandonaron el pais actualmente son los
ciudadanos que han empezado a dejar su pais sus hogares buscando algo mejor
en otro lugar.

En el 2017 la migracién venezolana aumento en un 110%, ya que este 2017
registra 796.000 personas con pasaporte quedandose legalmente 552.000
habitantes e ilegalmente 374.000 personas; en el poder de ayudar se implementa
la migracién pendular donde el venezolano entra hace mercado, actividades
remuneradas y compra de viveres y medicamentos asi por dia entraron 37.000
personas y solo se registr6 la salida de 35.000 personas es decir que
aproximadamente en cada jornada se quedaron 2000 venezolanos en territorio
colombiano. Se conoce que 1.300.000 personas poseen la tarjeta de movilidad
fronteriza donde el 51% corresponde a los hombres y el otro 49% a las mujeres?®.
En la llustracion 2., se muestra de que partes de Venezuela proceden las personas
que tiene la tarjeta fronteriza para tener libre movilidad en el pais.

llustraciéon 2. De donde son los venezolanos que poseen tarjeta fronteriza.

N> A
Se han identificado ‘\"

ue la mayoria vienen

e los estados de
Tachira, Zulia,
Barinas, Carabobo y
Lara.

Fuente: SEMANA. ¢Cuantos venezolanos se quedan en Colombia? [Sitio web]
[Consultado el 16 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.semana.com/on-line/articulo/cuantos-venezolanos-hay-en-
colombia-segun-migracion-colombia/554505

13 SEMANA. Cuantos venezolanos hay en Colombia. [Sitio web] [Consultado el 16 de mayo de
2018] Disponible en: https://www.semana.com/on-line/articulo/cuantos-venezolanos-hay-en-
colombia-segun-migracion-colombia/554505
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Colombia se puede asociar con la tierra de leche y miel ya que los venezolanos
tienen en ella un puente para llegar a otras partes ya que esta tiene la frontera mas
grande con mayor facilidad de acceso. Y es que Colombia es el puente para poder
llegar a otras partes del mundo en la llustracion 3., vemos los paises a los cuales
han llegado los venezolanos exiliados de su pais natal buscando un lugar mejor
para ellos y sus hijos. Para esto primero llegan a Colombia y después recurren a
paises como Ecuador, Chile, Pera, Estados Unidos, Panaméa, México, Espafa,
Argentina, Brasil y Costa Rica.

Vemos que los habitantes del vecino pais buscan trasladarse a los paises que
estdn ubicados en el continente americano especificamente Latinoamérica y
alguna parte pequefia de Estados Unidos; y al conteniente europeo solo han
logrado llegar tan solo a la bella Espafia a todos estos rumbos han llegado gracias
a la ayuda del gobierno colombiano que ha creado variedad de formas para que
los venezolanos lleguen al pais y puedan tomar un avion e irse y los que no pueden
se quedan trabajando la nacién.

llustracion 3. Paises a los cuales migran los venezolanos

Ecuador
Pera I 4
Chile \

Estados Unidos -
Panama
México .
Espafia ‘
Argentina
Brasil )
Costa Rica

Fuente: SEMANA. ¢Cuantos venezolanos se quedan en Colombia? [Sitio web] [Consultado el 16
de mayo de 2018]. Disponible en: https://www.semana.com/on-line/articulo/cuantos-
venezolanos-hay-en-colombia-segun-migracion-colombia/554505

En la llustracion 4., podemos apreciar cueles son las ciudades favoritas por los
venezolanos para su llegada, Norte de Santander y la Guajira estos departamentos
limitan con su frontera por medio de estos pueden entrar tanto legal como
ilegalmente de manera rapida y facil asi que estos dos son algunos de los primeros
departamentos a los cuales llegan y algunos ciudadanos decide quedarse alli,
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otros por comodidad deciden desplazarse hasta departamentos como el Atlantico,
Bolivar, que quedan cerca a los departamentos mencionados primero; otros llegan
a Antioquia y Valle del Cauca con el fin de poder salir por la frontera de Panama;
otros llegan hasta Narifio para poder salir y llegar al Ecuador.

Por ultimo estan los que se quedan en la capital del pais Bogota para poder estar
en contacto con la embajada venezolana, empezar hacer papeles, nacionalizarse
0 al menos conseguir la visa laboral para poder tener un ingreso y vivir supliendo
necesidades minimas y ayudar al resto de su familia en Venezuela, para de esta
manera empezar a buscar un mejor futuro. Para muchos Bogota es la tierra del
trabajo se desenvuelven en lo que pueden y muchos han llegado a municipios
aledafios de la capital donde la vida es algo mas econémica que en la misma
capital asi que venezolanos ya se encuentran en lugares como Faca, Mosquera,
Funza, Madrid y otros buscando trabajo y vivienda ya que en su pais no han
podido. Debido a la pésima situacion econémica y como la inflacién esta cada mas
y mas alta segun las noticias nacionales.

llustracion 4. Departamentos de destino

Barranquilla, Atlantico - - - - -~ - - - - Z """"" Maicao, La Guajira
Cartagena, Bolivar === ==============+1
‘ """"""" Cocuta, Norte de Santander
Medellin, Antioquia -------- ===

i
- |~ Bogota D. C
Cali, Valledel Cauca - ——-~-~-—--—-3
Pasto- Ipiales, Marifo  ------ -*

Fuente: SEMANA. ¢ Cuantos venezolanos se quedan en Colombia? [Sitio web] [Consultado el 16
de mayo de 2018]. Disponible en: https://www.semana.com/on-line/articulo/cuantos-
venezolanos-hay-en-colombia-segun-migracion-colombia/554505

En el proyecto se pueden realizar negocios inclusivos y ya que muchos
venezolanos han llegado a la capital se podrian contratar para de esta manera
contribuir a que ellos tengan un mejor nivel de vida satisfaciendo sus necesidades
minimas y basicas, teniendo un servicio de salud y pension para asegurar su vejez.
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1.1.1.4 Tecnolbégico. Son los aspectos de caracter tecnolégico que pueden
favorecer a la empresa al lograr una ventaja competitiva sobre sus competidores
o una fortaleza que les permita crecer y desarrollar a la hora de crear la empresa
ya que hay muchos avances tecnoldgicos actualmente y estos influyen
econOmicamente.

e Investigacion y desarrollo. Muchos paises como las grandes potencias
invierten altas cantidades de su presupuesto en la investigacion y el desarrollo esto
es algo que se evidencia mucho mas en los paises que son potencias mundiales,
pero en Colombia gran parte del presupuesto que es recaudado por el Gobierno
se va a otras cosas y olvidan apoyar nuevos estudios e investigaciones que serian
de gran ayuda para la nacion.

Hace casi 21 afios la inversion de Colombia para la tecnologia es tan solo un 2%
del PIB un porcentaje que solo hace pensar que el Gobierno no estd muy
preocupado por invertir en la educacion, ciencia, desarrollo, investigacion y
tecnologia. Los paises que gozan de mas industrializacién se lo deben a su gran
aporte a la educacion, talento y capital humano es decir haciendo inversiones
sociales; un ejemplo claro son Corea e Israel que dedicaron casi un 4% a este
desarrollo. Las empresas invierten casi un 30% para investigacion y desarrollo asi
qgue el subdesarrollo colombiano podria ser atribuido a la mala administracion de
sus fondos ocupando asi los Ultimos lugares en investigacion y desarrollo4,

Tal vez en Colombia solo falta que se reconozca la importancia de la inversion en
las ciencias y desarrollo del pais. Y es algo para analizar que muchos paises vean
como factor clave para el desarrollo invertir en educacion ya que esto aumenta la
competitividad y crecimiento del pais. Es muy importante invertir en la ciencia ya
que de esta manera no se crean brechas de conocimiento con otros paises.

De los paises que hacen parte de la OECD se espera que inviertan de su PIB como
minimo un 2,38% para la investigacion y desarrollo pero Colombia est4 invirtiendo
un 0,27% en el Observatorio de Ciencia y Tecnologia (OCyT), y esto solo es la
evidencia de que Colombia no invierte en nuevo conocimiento pero si decidiera
hacerlo podria no depender de otras naciones y dar un valor agregado al pais?®.

En el Gréafico 9., se ve la inversion de varios paises el continente americano en el
2012 para la inversion y desarrollo, es asi como se evidencia que el pais que mas

14 BARRIETOS, Martin, Jorge. Portafolio. El subdesarrollo y la inversion en Ciencia, Tecnologia e
Innovacién. [Sitio web]. [Consultado el 2 de mayo de 2018] Disponible en:
http://blogs.portafolio.co/el-irracional-accidental/subdesarrollo-la-inversion-ciencia-tecnologia-e-
innovacion/

15 PORTAFOLIO. Las regalias y la inversion en ciencia y tecnologia en Colombia. [Sitio web]
[Consultado el de 2 de mayo de 2018]. Disponible en: http://www.portafolio.co/economia/las-
regalias-y-la-inversion-en-ciencia-y-tecnologia-en-colombia-506940
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le invierte a el desarrollo e investigacion es Estados Unidos destinado el 2,9% de
su PIB seguido por Canadéa con el 8,1%, después encontramos a Brasil con la
inversion de 1,36%, le sigue México con la inversion de 0,86%, posteriormente
esta Argentina con 0,70%, sigue Costa Rica que tan solo invierte el 0,47%,
después encontramos a Chile con un 0,45%, seguido por Ecuador con 0,38% y en
altimo lugar con color rojo esta Colombia resaltando la minima inversién de 0,18%
del PIB del pais; es vergonzoso hacer esta comparacion ya que gracias a esta
minima inversién es que aun Colombia es vista como un pais subdesarrollado que
depende de las potencias de tecnologia.

Gréfico 9. Gasto en ciencia y tecnologia como porcentaje del PIB en la region 2012.
3.50%
3.00%
2.50%
2.00%
1.50%
1.00%

0.50%

0.00% -

Colombia  Ecuador Chile  Costa Rica Argentina México Brasil Canada  Estados
Unidos

Fuente: LOPEZ, Claudia. Comunicado: Gnico pais de Latinoamérica que reduce inversion en
ciencia y tecnologia. [Sitio web]. [Consultado 2 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.claudia-lopez.com/comunicado-unico-pais-de-latinoamerica-que-reduce-
inversion-en-ciencia-y-tecnologia/

En el Grafico 10., se muestran los recursos es decir la inversion que llega a
COLCIENCIAS se evidencia inversion de las regalias del articulo 26 ley 1285 de
2009, el total de los recursos de funcionamiento RF, el crédito de la banca,
donaciones, SENA, FIS y otros recursos PGN. El Gréfico 9., muestra que el pico
mas alto de inversion fue en el afios2012 y este afio segun el Gréafico 8., Colombia
guedo de ultimas esto solo es la evidencia de que en materia de inversion
tecnologica le falta muchisimo al pais.

El Gréafico 10., muestra también que la inversion afo tras afio es menor y al 2015
no hay inversion de SENA y regalias, esto solo hace pensar que los colombianos
siguen en el subdesarrollo debido a la pésima administracion del pais y sobre todo
la mala distribucién de los recursos. Se espera gque el pais empiece a recuperar
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las inversiones que se hacian antes y suban el porcentaje del PIB que se destina
a esto.

Gréfico 10. Total, de recursos Colciencias 2012
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Fuente: LOPEZ, Claudia. Comunicado: Gnico pais de Latinoamérica que reduce
inversion en ciencia y tecnologia. [Sitio web]. [Consultado 2 de mayo de
2018]. Disponible en: https://www.claudia-lopez.com/comunicado-unico-
pais-de-latinoamerica-que-reduce-inversion-en-ciencia-y-tecnologia/
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¢ Infraestructura en telecomunicaciones. Con la nueva ola de la Internet y las
redes sociales es necesario que los paises inviertan en su infraestructura y en sus
telecomunicaciones ya que actualmente se vive en un pais en donde todo se hace
a través de internet y de los teléfonos moviles mas conocidos como Smartphone.
En los nuevos teléfonos inteligentes las personas tienen todo biblioteca, buscador,
GPS, con solo enviar un mensaje se puede pedir un domicilio, una de las
aplicaciones mas usadas en Colombia es WhatsApp, que empez6 siendo solo
mensajeria instantdnea pero ahora con cada actualizacion no solo se mensajea,
también si puede llamar y video llamar.

La Unién Internacional de las Telecomunicaciones (UIT) hizo un estudio de ITC
Develomet Index 2016 donde Colombia ocupé el puesto N° 83 con 5,16 puntos
siendo el peor de Suramérica, la pregunta qué hacen los habitantes del pais que
diferencio a Colombia de los otros se ve fuertemente reflejado en las cuentas de
telefonia movil y fija; en el pais por 100 habitantes hay 14,35 personas con
telefonia fija mientras que en la linea mévil cuenta con 115,74 por cada 100
personas esto quiere decir que las personas prefieren mas tener un teléfono celular
gue un fijo en su hogar. Se debe rescatar también que las personas tienen 105,049
Bit/s de velocidad de banda ancha en promedio, donde el 45,5% de los hogares
del pais tienen un computador, el 41,8% tiene acceso a internet. Como individuos
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el 55,9% de las personas acceden a internet y esto se divide en dos: un 11,6% por
medio de cable y el restante 49,9% a través de redes moviles?®.

1.1.1.5 Ambiental. Las normas vigentes de la nacion para conocer y determinar
el impacto ambiental del proyecto en su entorno, por ello en el Cuadro 1., se
explican las normas mas importantes para un medio ambiente sano, y como el
proyecto debe cumplirlas sin afectar el medio ambiente. Esta es la normatividad
ambiental y sanitaria que se debe cumplir?’.

Cuadro 1. Normas generales

Normas Generales

Cddigo nacional de los recursos naturales renovables RNR y
no renovables y de proteccién al medio ambiente. El

Decreto ley 2811 de ambiente es patrimonio comun, el estado y los particulares
1.974 deben participar en su preservacion y manejo. Regula el
manejo de los RNR, la defensa del ambiente y sus
elementos.

Principios fundamentales sobre prevencion y control de la
contaminacioén del aire, agua y suelo y otorgo6 facultades al
Presidente de la Republica para expedir el Cédigo de los
Recursos Naturales

Ley 23 de 1973

Crea el Ministerio del Medio Ambiente y Organiza el Sistema
Nacional Ambiental (SINA). Reforma el sector Publico
encargado de la gestién ambiental. Organiza el sistema
Nacional Ambiental y exige la Planificacion de la gestion
ambiental de proyectos. Los principios que se destacan y que
estan relacionados con las actividades portuarias son: La
Ley 99 de 1993 definicion de los fundamentos de la politica ambiental, la
estructura del SINA en cabeza del Ministerio del Medio
Ambiente, los procedimientos de licenciamiento ambiental
como requisito para la ejecucion de proyectos o actividades
gue puedan causar dafio al ambiente y los mecanismos de
participacién ciudadana en todas las etapas de desarrollo de
este tipo de proyectos.

16 ENTER.CO. Como esta Colombia en internet y telecomunicaciones. [Sitio web]. [Consultado el
2 de mayo de 2018]. Disponible en: http://www.enter.co/especiales/colombia-conectada/colombia-
dia-telecomunicaciones/

17 UPME. Normatividad Ambiental y Sanitaria. [Sitio web] [Consultado el 2 de mayo de 2018].
Disponible en:
http://www.upme.gov.co/guia_ambiental/carbon/gestion/politica/normativ/normativ.htm
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Cuadro 1. (Continuacién)

Normas generales

Define la licencia ambiental LA: naturaleza, modalidad y
Decreto 1753 de 1994 | efectos; contenido, procedimientos, requisitos y
competencias para el otorgamiento de LA.

Ordenamiento Territorial Municipal y Distrital y Planes de

Ley 388 de 1997 Ordenamiento Territorial.

Decreto 1122/99 Por el cual se dictan normas para la supresién de tramites

Reglamenta la licencia ambiental y otros permisos. Define los
casos en que se debe presentar Diagnostico Ambiental de
Alternativas, Plan de Manejo Ambiental y Estudio de Impacto
Ambiental. Suprime la licencia ambiental ordinaria

Decreto 2150 de 1995
y sus normas
reglamentarias.

Define el seguro ecoldgico y delitos contra los recursos

Ley 491 de 1999 naturales y el ambiente y se modifica el Cédigo Penal

Decreto 1124/99 Por el cual se reestructura el Ministerio del Medio Ambiente

Fuente: UPME.GOV.CO. Normatividad ambiental. [Sitio web]. [Consultado el 2 de mayo de 2018].
Disponible en:
http://www.upme.gov.co/quia_ambiental/carbon/gestion/politica/normativ/normativ.htm

e Fiebre aftosa. Esta enfermedad es altamente contagiosa y se encuentra en los
animales biungulados con altas perdidas econdmicas para los duefios de los
animales infectando bovinos, suidos, ovinos y caprinos, asi como animales
silvestres ciervos, antilopes, bufalos africanos sin mostrar algunos sintomas.
Existen 7 tipos de virus responsables de esta enfermedad y son “A, O, C, SAT1,
SAT2, SAT3 Y Asia1” cuentan con genotipos diferentes y cada uno tiene una
vacuna.'®

La resolucién 001148 de 2012 publicada el 9 de 2012 por el Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA) se ordena el primer ciclo de vacunacion contra la fiebre aftosa
todo por sanidad agropecuaria y asi proteger la ganaderia nacional por ello la
vacunacion se dio en todo el pais. Se debe recordar que esta vacuna es obligatoria
para las especies vacunas y bufalinas en edades entre y ocho meses brindando
atencion especial en las especies que se encuentren en la fronteral®.

18 OIiE. Que es la fiebre aftosa. [Sitio web] [Consultado el 4 de agosto de 2018]. Disponible en:
http://www.oie.int/fileadmin/Home/esp/Animal_Health_in_the World/docs/pdf/Q_A-ES.pdf

19 |CA. Primer ciclo de vacunacion contra aftosa y brucelosis en 2012. [Sitio web] [Consultado el 4
de agosto de 2018]. disponible en: https://www.ica.gov.co/Noticias/Pecuaria/2012/Primer-ciclo-de-
vacunacion-contra-aftosa-y-brucelo.aspx
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1.1.1.6 Legal. Son los elementos que regulan el funcionamiento de las entidades,
por medio de autorizaciones que suministran los entes encargados de regular y
vigilar el mercado y comercio, conocer los beneficios tributarios que tiene el
Gobierno de cada entidad creada y ver las condiciones de este y otros aspectos
legales de las entidades reguladoras. En el Cuadro 2 se muestran las leyes para
el manejo de carnicos en Colombia.

Cuadro 2. Normas generales Carnicos.

Normas Generales
Por la cual se establece el reglamento técnico a través del
Decreto 1500 de cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y
2007 Control de Carne, Productos Carnicos Comestibles vy
derivados Carnicos destinados para el consumo humano.
Por la cual se establece el manual de buenas practicas de
manejo para la produccion y obtencion de piel de ganado
bovino y bufalino.
., Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
Resolucion 2905 de | 1o isitos sanitarios y de inocuidad de la carne y
2007 productos carnicos comestibles de las especies bovinas 'y
bufalinas destinados para el consumo humano.
Por la cual se reglamentan los requisitos del Plan Gradual
de Cumplimiento para las plantas de beneficio y
desposte de bovinos y bufalinos
Por la cual se reglamenta parcialmente el titulo V de la
Ley 09 de 1979 en cuanto al sacrificio de animales de
abasto publico o para consumo humano y el
procesamiento, transporte y comercializacion de su
carne.

Resoluciéon 072 de
2007

Resolucion 18119
de 2007

Decreto 2278 de
1982

Fuente: FEDEGAM. Cadena Carnica. [Sitio web]. [Consultado el 2 de mayo de 2018]. Disponible
en: http://www.fedegan.org.co/normatividad/cadena-carnica

Con el fin de seguir la linea de la (BPM) Buenas Practicas de Manufactura el
proyecto seguird las normas de FEDEGAM para asegurar el buen manejo que se
le dar& al producto ya que se vendera la carne al detal y cocida. 2

1.1.2 PESTAL Bogota. Por medio de esta herramienta se pretende conocer los
aspectos que pueden influir en el proyecto a nivel local identificando las ventajas y
desventajas para aprovecharlas o mitigar sus efectos respectivamente.

20 FEDEGAM. Cadena Carnica. [Sitio web]. [Consultado el 2 de mayo de 2018]. Disponible en:
http://www.fedegan.org.co/normatividad/cadena-carnica
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1.1.2.1 Politico. Son todas las normas, leyes y decretos politicos que favorecen
el desarrollo de la ciudad, indices de pobreza, desarrollo econémico y lo que pueda
afectar el subsector en el andlisis

e Estructura general del Distrito de Bogota. A continuacion, se van a describir
los componentes que hacen parte de la estructura gubernamental de la ciudad de
Bogota; esta cuenta con 15 sectores que se componen por un grupo de entidades
adscritas o vinculadas.

Cuadro 3. Componentes gubernamentales de Bogoté, D.C.

Sector Mujeres

Sector Integracion Social

Unidad Administrativa Especial
de Rehabilitacion y
mantenimiento Vial

Sectores Entidades Adscritas E_ntldades
Vinculadas
. Instituto Distrital de la . .
Secretaria Participacion y Accion comunal La Loteria de Bogota
General - — - —
Instituto distrital de turismo (IDT) | La corporacién para el
Sector de . — ;
- El Orguesta Filarmonica de Bogota | Desarrollo y
gestiéon —~ — - A
S Departamento | Fondo de prevencion y atencion | Productividad Bogota
publica o . ) i
Administrativo | a emergencias FOPAE Region
del  Servicio | Instituto para la economia social Canal Canital
Civil (DASC) | IPES P
Fondo de vigilancia y seguridad
Departamento (FVS)
Adr%inistrativo Unidad Administrativa Especial | Universidad Distrital
Catastro Distrital Francisco José de
de 2| Fond d taciones | caldas
Defensoria ec?ongmicas ° ce:lsjarlﬁfiaasc ° e)s/
gEIinCESpaCIO pensiones (FONCEP)
Sector (DADEP) Fondo Financiero Distrital de Capital Salud EPS-S
; salud FFS
Gobierno .
22 Hospitales Transmilenio SA
Secretaria de | Instituto Distrital de las Artes
Gobierno Caja de vivienda popular La empresa Metro
Unidad Instituto Distrital de Patrimonio P
Administrativa | Cultural (IDPC)
. . - ————— Empresa de
Especial Instituto para la investigacion >
) Renovaciéon  Urbana
Cuerpo de | educativa y el desarrollo ERU
Bomberos pedagdgico IDEP
Sector Hacienda Instituto de desarrollo urbano
— Empresa e acueducto
Sector Planeacion (IDU) | ilad q
Sector Desarrollo | Jardin Botanico José Celestino | 2, ac,antarl ado de
. . Bogota EAAB
econdmico Mutis
Sector Educacion Servicios Puablicos Metro vivienda
Sector Salud La empresa de

energia de Bogota
EEB
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Cuadro 3. Continuacion.

Sectores Entidades Adscritas E_ntldades
Vinculadas
Sector Habitad o < Empresa de
Sector Movilidad Fundamgge(?]gt;%réo Alzate Telecomunicaciones
Sector Seguridad De Bogota ETB
Sector Cultura Recreacion . - . . Terminal de
y Deporte. Unidad Administrativa Especial Transportes S.A.
Sector Juridico

Fuente: ALCALDIA MAYOR DE BOGOTA. Estructura del distrito. [Sitio web]. [Consultado 4 de
mayo de 2018]. Disponible en: http://bogota.gov.co/gobierno/estructura-general-del-

distrito-capital

Los sectores anteriormente mencionados en el Cuadro 3., tienen sus planes de
accion por zonas para mejorar de esta manera la vida de los ciudadanos
bogotanos, asi como también se encargan de regular que entidades pueden
empezar a dar servicios y regulan que estas se encarguen de hacer pago de sus
cargas tributarias.

1.1.2.2 Econdmico. Conocer el comportamiento de los indicadores de la ciudad
que influyan directa e indirectamente en el sector donde la empresa se va a ubicar
estratégicamente.

e Desarrollo econdmico. Para mejorar la calidad de vida de los habitantes hay
un conjunto de normas que buscan mejorar la calidad de vida de los ciudadanos y
brindarle un trabajo digno, en el Cuadro 4., Se ven las politicas que se han
adaptado para esto.

El Cuadro 4., muestra una serie de decretos donde se combate el desempleo y se
empieza incentivar la productividad y el trabajo digno esto hace que el deseo de
querer crear una empresa en Bogoté, D.C., ayudara a mejorar la productividad de
la capital y contribuira con el turismo ya que presentara platos tipicos con carne de
bufalo siguiendo las politicas de seguridad alimentaria que exige el decreto 508

Cuadro 4. Desarrollo Econémico

Sector Politica Norma

Politica Distrital de Productividad,
Competitividad y Desarrollo
Socioeconémico de Bogota D.C.

Desarrollo  [politica pablica de financiacion y
Economico | democratizacion del crédito en Bogota,
D.C

Politica publica de trabajo decente y
digno

Decreto 064 de 2011
Acuerdo 378 de 2009

Decreto 589 de 2009
Acuerdo 387 de 2009

N/A

52


http://bogota.gov.co/gobierno/estructura-general-del-distrito-capital
http://bogota.gov.co/gobierno/estructura-general-del-distrito-capital

Cuadro 4. Continuacion.

Sector Politica Norma
oo, DGy Su vona de iueer|DeCreto 508 de 2007
goa, O~ Y Acuerdo 186 de 2005
Region Capital
Desarrollo

Econémico |Politica  Publica de  Seguridad
Alimentaria y | Decreto 327 de 2008
Nutricional para Bogota, Distrito | Acuerdo 305 de 2007

Capital, 2007-2015, Bogotéa sin hambre

Fuente: INVENTARIO POLITICAS PUBLICAS 2017 II. [Excel, hoja 1]. [Consultado el 4 de mayo
de 2018]. Disponible en:
http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/SeguimientoPoliticas/PoliticasSectorial
es/politicas_publicas_distritales

e Desempleo. El desempleo en la capital del pais actualmente se evidencia
mucho gracias a la informalidad que prefieren los habitantes y el escaso trabajo
qgue hay, aunque al ser la capital muchos de otros pueblos vienen buscando
oportunidades este afio no solo vienen de otros pueblos también hay habitantes
venezolanos que al no poder pagar el permiso laboral estan en las calles pidiendo
limosna o vendiendo dulces aumentando el desempleo en el pais.

En agosto de 2017 Bogota alcanzo una tasa de desempleo de 10,4% aumentado
con el afio anterior 2 puntos porcentuales también se evidencio que hay mas
desempleo en los mujeres de la capital; en el mismo articulo la revista Dinero
afirma que esto es causa de la poca oferta laboral en la capital lo que hace que
hayan menos personas ocupadas.??.

e PIB Bogota, D.C. Se mide el PIB de la capital para conocer el aporte de la
ciudadania, en el Grafico 11., se evidencia que la variacion en el 2017 disminuyé
considerablemente. Pero la mayor disminucion esta en tercer trimestre y en el afio
2017 esta la peor contribucion en el ultimo trimestre de este afio.

21 DINERO. Bogota se raja en desempleo: la tasa alcanzo6 los dos digitos. [Sitio web]. [Consultado
el 4 de mayo de 2018]. Disponible en: https://www.dinero.com/pais/articulo/tasa-de-desempleo-en-
bogota-en-el-trimestre-movil-junio-agosto/250595
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Gréfico 11. Variacion anual PIB Boga, D.C. 2014-2017 (Il trimestre)
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Fuente: DANE. PIB Bogota. [Sitio web]. [Consultado el 4 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/Bogota/Bol _PIB Bta Il trim
17.pdf

En la Tabla 2., se evidencia la variacion del PIB de la capital en 4 afios
consecutivos y al igual que en el Gréfico 10., para completar de esta manera la
explicacion que se encuentra la menor variacion en el afio 2017, y en este mismo
afo en el periodo 3 tuvo el PIB més bajo de todos los registros.

Tabla 2. Producto Interno Bruto Bogota, D.C.

Bogota
Periodo Miles de Variacion Variacion Variacion afno
millones ($) Anual (%) Trimestral (%) corrido (%)
2014 I 32.927 5,7 2
Il 33025 3,9 0,3 45
1"l 33486 4,1 1.4 ’
v 33895 5 1,2
2015 I 34388 4.4 1,5
Il 34807 54 1,2
1"l 35167 5 1 5
v 35388 4.4 0,6
2016 I 35524 3,3 0,4
1] 35761 2,7 0,7 58
11 36048 2,5 0,8 '
v 36417 2,9 1
2017 I 36424 25 0
1] 36527 2,1 0,3 2,3
1 36847 2,2 0,9

Fuente: DANE. PIB Bogota. [Sitio web]. [Consultado el 4 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/pib/Bogota/Bol PIB Bta Il t

rim_17.pdf
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En la Tabla 3., se evidencia la variacién del PIB en la ciudad de Bogot4, pero solo
que se enfoca en las grandes ramas de actividad econdmica el restaurante hace
parte de comercio restaurantes y hoteles que tiene una variacion positiva
mostrando viabilidad en el proyecto.

La Tabla 3., muestra que en el sector restaurantes que es donde se va a enfocar
el proyecto propuesto no hay una variacion aqui es 0 la variacién no es de las mas
altas, pero se espera que la empresa tenga futuro gracias a las acciones para darla
a conocer.

Tabla 3. Producto Interno Bruto Bogota, D.C.

Bogota
Grandes ramas de actividad Variacion  Variacion Variacion afno
economica Anual (%) Trimestral (%) corrido (%)

Industrias manufactureras -3,2 1 -4.4
Suministro de electricidad, gas y 07 11 01
agua

Construccion -4.3 2,9 5,9
Comercio reparacién restaurantes y 1.4 0 11
hoteles

Transporte almacenamiento y 0,3 0 0.3

comunicaciones

Establecimientos financieros,

seguros, actividades inmobiliarias y 4,5 1,8 4,3
servicios a las empresas
Actividades de servicios sociales, 29 07 28
comunales y personales

PIB total 2,2 0,9 2,3

Fuente: DANE. PIB Bogota. [Sitio web]. [Consultado el 4 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/pib/Bogota/Bol_PIB Bta Ill trim

17.pdf

1.1.2.3 Social. Son los factores que afectan a los ciudadanos al momento de
decidir su compra, lo que influye en su actitud, intereses, gustos, habitos y
opiniones que orientan su consumo.

e Tendencia demogréfica. La ciudad de Bogota esta creciendo muy rapido se
cree que cada afio tiene 100.000 habitantes nuevos lo que hace pensar que en el
afo 2020 la ciudad tendra 8'380.000 personas esto quiere decir que crece 1,6% al
afo. Localidades como Usaquén, Teusaquillo, Chapinero y la Candelaria tiene mas
ancianos que nifios y las localidades de Bosa, Ciudad Bolivar y Usme tienen mas
nifios que adultos??.

22 EL TIEMPO. En el 2020, Bogotéa tendra 300.000 habitantes mas. [Sitio web] [Consultado el 4 de
mayo de 2018]. Disponible en: http://www.eltiempo.com/bogota/poblacion-por-edades-de-bogota-
2017-109238
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En el Gréfico 12., evidenciamos el crecimiento de la poblacion bogotana y se
realizan proyecciones hasta el afio 2020. Y se evidencia que esta creciendo mucho
mas el nimero de habitantes en Bogota D.C., en comparacion con los habitantes
del departamento de Cundinamarca. Esto es debido a que en la capital hay mas
oportunidades laborales que en los pueblos aledafios.

Gréafico 12. Poblacién censal de Bogota y Cundinamarca.
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Fuente: INSTITUTO DE ESTUDIOS URBANOS. Tendencia demogréfica. [Sito
web] [Consultado 25 de agosto de 2018] disponible en:
https://www.institutodeestudiosurbanos.info/endatos/0100/0120/01211.ht
m

La poblacién bogotana ha crecido mucho méas desde la segunda mitad del siglo
XX ya que en 1951 se registraban un nimero de habitantes, para una década mas
tarde tenia 500.000 habitantes. La tasa de crecimiento poblacional del siglo XXI la
tasa de crecimiento era del 2%, y actualmente se espera que la ciudad crezca el
25%. 23

En el llustracién 5., se compara el crecimiento de la ciudad de Bogota D.C., con el
resto del departamento de Cundinamarca es decir la Sabana, Eje Girardot, Fusa 'y
el resto del departamento; y el crecimiento de la Capital en comparacién con los
otros es mucho mayor.

B INSTITUTO DE ESTUDIOS URBANOS. Tendencia demogréfica. [Sito web] [Consultado 25 de
agosto de 2018] disponible en:
https://www.institutodeestudiosurbanos.info/endatos/0100/0120/01211.htm
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llustracion 5. Crecimiento poblacional Bogota comparado con Cundinamarca.
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Fuente: INSTITUTO DE ESTUDIOS URBANOS. Tendencia demogréfica. [Sito web]
[Consultado 25 de agosto de 2018] disponible en:
https://www.institutodeestudiosurbanos.info/endatos/0100/0120/01211.htm

e Desarrollo Social. Para mejorar la inclusién social se han creado politicas para
la inclusién social de los indigenas esto se evidencia en el Cuadro 5., que muestra
los decretos para la inclusion indigena, la proteccion a menores y todo para que
las personas tengan un sitio seguro en la ciudad.

Cuadro 5. Desarrollo social

Sector Politica Norma
P0|ItIC?. Publica para los pueblos indigenas de Decreto 543 de 2011
Bogota D.C

Politica Publica Distrital para el
Reconocimiento de la Diversidad Cultural y la
Garantia de los Derechos de los
Afrodescendientes

Politica Publica Distrital para el
reconocimiento de la diversidad cultural,
garantia, proteccion y el restablecimiento de
los derechos de la poblacion raizal en Bogota

Decreto 151 de 2008
Decreto 403 DE 2008

Gobierno Acuerdo 175 de 2005

Decreto 554 de 2011
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Cuadro 5. Continuacion

Sector Politica Norma
Politica Publica Distrital para el grupo étnico| Decreto 582 de 2011

Gobierno Rrom o Gitano en el Distrito Capital
(P:olltlca Publica para las Familias de Bogota, D. Decreto 545 DE 2011
PO|ItIC{:I Publica de Infancia y Adolescencia de Decreto 520 de 2011
Bogota D.C.
Politica Publica Social para el Envejecimiento| Acuerdo 254 de 2006
Integracion |y la Vejez en el D.C. 2010 — 2026 Decreto 345 de 2010
Social Politica Publica de Discapacidad para el

Distrito Capital Decreto 470 de 2007

Politica Publica de Juventud para Bogota D.C. | Decreto Distrital 482 de
2006-2016 2006

Politica Publica de y para la Adultez Decreto 544 de 2011

Fuente: INVENTARIO POLITICAS PUBLICAS 2017 II". [Excel, hoja 1]. [Consultado el 4 de mayo
de 2018]. Disponible en:
http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/SeguimientoPoliticas/PoliticasSectorial
es/politicas_publicas_distritales

1.1.2.4 Tecnolbgico. Son los aspectos tecnoldgicos que pueden colaborar al
posicionamiento de la que favorece su productividad y colaboran con el disefio y
logro de una ventaja competitiva.

Actualmente para mejorar la conectividad inaldmbrica en la ciudad se han
implementado redes WI-FI gratuitas para las personas no solo en los parques
también en el sistema de transporte masivo Transmilenio se ha implementado esto
con el fin de mejorar el servicio y asi mejorar la conectividad ya que hoy dia casi
todo el mundo se conecta a través de sus Smartphone.

La ciudad de Bogota implemento su nuevo sistema de tecnologia Bogota Abierta
donde espera que por medio de esta los habitantes de la gran ciudad aporten
buenas ideas para mejorar la capital de pais potenciando asi la co-creacion
ciudadana por medio de las TIC esta plataforma registra 20.252 ideas y 955.000
visitas esto solo con la idea de mejorar los barrios de la ciudad y brindar a la capital
la seguridad que merece?*.

24 ALCALDIA MAYOR DE BOGOTA. “Alcaldia Pefalosa fue galardonada por su plataforma de
participacion digital 'Bogota Abierta™. [Sito web] [Consultado el 4 de mayo de 2018]. Disponible en:
http://www.bogota.gov.co/content/temas-de-ciudad/gestion-publica/penalosa-fue-galardonada-
por-su-plataforma-de-participacion-digital-bogota-abierta
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En el restaurante se espera contar con una red WI-FI gratuita para los
consumidores del restaurante donde para acceder a ella deben registrarse y
responder algunas preguntas como ha venido antes, cual es su platillo favorito,
ocupacion o edad esto con el fin de conocer al cliente y poder dia a dia mejorar la
calidad del servicio y brindar un ambiente ameno para todos.

1.1.2.5 Ambiental. Las normas vigentes de la nacion para conocer, determinar
y mitigar el impacto ambiental del proyecto en el Cuadro 6., se observan las

principales normas ambientales en la capital.

Cuadro 6. Desarrollo ambiental

Sector Politica | Norma | Coordinacién Avances
Comision
Politica de Interse_ct_o_nal para la La SDA inici6 su reformulacion
- sostenibilidad, la . -
Produccion Decreto s como politica de produccién y
) proteccion ) S
Sostenible 482 de ; consumo sostenible. El ejercicio
. ambiental, el eco]. 2
para Bogotéa | 2003 . incluye la formulacion del plan de
D.C urba_nlsmo y la accioN
o ruralidad del D.C. - '
CISPAER-
Mesa de Humedales | bl - .
i Comision E plan de accion se adopté
Intersectorial para la mediante la Resolucién 02988 de
Politica  de ctonal p 2015.
Decreto | sostenibilidad, la S .
Humedales s A julio de 2017 adelantd un
.. |624  de | proteccion o
del Distrito ; proceso de armonizacion de esta
. 2007 ambiental, el eco o .
Capital. : politica con el Plan Distrital de
urbanismo 'y la Desarrollo Bogota Mejor para
ruralidad del D.C. -|+o00! 9 jor-p
CISPAER- '
Ambiente Comisién Se hizo una revision juridica de
o Intersectorial para la | esta Politica para analizar su
Politica para
: sostenibilidad, la | papel dentro de la nueva
el manejo de | Decreto S
proteccion propuesta de Plan de
suelo de 462 de ; . i
- ambiental, el eco|Ordenamiento Territorial. La
proteccion en | 2008 bani | it P .
elD.C urbanismo y la|Politica esta vigente y se tiene
’ ruralidad del D.C. -|previsto realizar un seguimiento
CISPAER- durante este semestre.
Mese_l de  Salud A julio de 2017 se adelanté un
Ambiental - A
L proceso de armonizacion de esta
- Comision e .
Politica de . politica con el Plan Distrital de
Intersectorial para la . )
Salud Decreto sostenibilidad la Desarrollo Bogota Mejor para
Ambiental 596 de roteccion ' Todos. Actualmente se cuenta
para Bogotd, | 2011 prote con los 8 Planes de Accion de
ambiental, el eco .
D.C : cada una de las lineas de
urbanismo 1y 1a intervencién para su aprobacion
ruralidad del D.C. - en la CISPAEpR P
CISPAER- '
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Cuadro 6. Continuacion

Sector Politica Norma Coordinacion Avances
Politica para la Comision
Gestion de la Intersectorial para la
Conservacion | Decreto sostenibilidad, la L .

S . Se estan iniciando acciones
de la | 607 de | protecciébn ambiental, de sequimiento
Biodiversidad |2011 el eco urbanismo y la 9 '
en el Distrito ruralidad del D.C. -

Capital CISPAER-
Politica Publica . La Politica, aunque no cuenta
Distrital de Comision . con un Plan de Accion, esta
. Decreto Intersectorial de |~ . ’
Educacién o . siendo implementada por la
. 675 de | Educacién Ambiental - .
Ambiental .~ .~ | Oficina de Educacion,
2011 —CIDEA del Distrito S .
Capital Participacion y Localidades
de la SDA.
Politica Publica El plan de accién se adopt6
Distrital de mediante la resolucion SDA
Proteccion y 1331 de diciembre de 2015.
Bienestar En el actual Plan Distrital de
Animal Decreto Mesa Distrital de|Desarrollo se incluyeron 16
242 de | Proteccién y | proyectos de la politica, entre
2015 Bienestar Animal ellos la creacién del Centro
de Proteccion y Bienestar
Animal.  Actualmente se
adelanta el seguimiento para
visibilizar su cumplimiento.
gsgtig:]stnm gg Acuerdo Las metas de corto plazo del
. 002 de C PDGR-CC se encuentran en
Riesgos y Consejo Distrital para | _. L
: 2015 - . ajuste. La armonizacion con
Cambio Gestion de Riesgos y -
. Decreto . L el Plan Distrital de Desarrollo
Climatico para Cambio Climatico . .
. 579 de Bogota Mejor para Todos
Bogota D.C., 2015 esta en proceso
2015-2050 P :

Fuente: INVENTARIO POLITICAS PUBLICAS 2017 II". [Excel, hoja 1]. [Consultado el 4 de mayo

de

2018].

Disponible

http://www.sdp.gov.co/portal/page/portal/PortalSDP/SeguimientoPoliticas/PoliticasSectori

ales/politicas _publicas distritales

Asegurara sobre todo la proteccion ambiental y animal ya que es un restaurante
de carnicos asi que se espera no afectar los ecosistemas y ayudar con la
preservacion ambiental y de los humedales.

1.1.2.6 Legal. Son los elementos que regulan el funcionamiento de las entidades,
por medio de autorizaciones que suministran los entes encargados de regular y
vigilar el mercado y el comercio, conocer los beneficios tributarios que tiene el
Gobierno y las condiciones para operar y otros aspectos legales que debe cumplir
en el desarrollo de su objeto social.
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La secretaria distrital de ambiente de la ciudad para regular y orientar a los
ciudadanos creo una guia para el manejo de los cérnicos esta cuenta con 66 hojas
donde se brindan las herramientas necesarias para que las entidades que manejan
o manipulan carne puedan hacerlo con el respectivo cuidado?®.

1.2 FUERZAS DE PORTER

Con este modelo podemos analizar cualquier tipo de empresa en términos de
rentabilidad y conocer la rivalidad que tendra que enfrentar la empresa cuando
llegue al mercado teniendo en cuenta cuatro fuerzas que al combinarlas se
consigue identificar que tan competitiva serd la empresa y que tanta rivalidad
tendra que enfrentar. En la llustracion 6., se muestra claramente.

llustracion 6. Fuerzas de Porter

Amenaza
de nuevos
Competidores

Rivalidad
entre los

competidores
existentes

Amenaza
de productos
sustitutos

Fuente: DEGAUTE. Las fuerzas de Porter. [Sitio
web] [Consultado el 4 de mayo de 2018].
Disponible en:
http://www.deguate.com/artman/publish/gest
ion_merca/El modelo de las 5 fuerzas de

Porter 461.shtml

25 SECRETARIA DE HACIENDA. Guia de Carnicos. [Sitio web]. [Consultado el 4 de mayo de 2018].
Disponible en: http://www.ambientebogota.gov.co/web/publicaciones-sda/guia-de-carnicos
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1.2.1 Amenaza de nuevos competidores. Se compone de las compafias que
en el momento no hacen parte del sector, pero si deciden pueden entrar al
mercado. Las empresas que ya estan consolidadas hacen que los posibles nuevos
entrantes desistan de la idea de entrar ya que una nueva empresa les quitaria
participacion en el mercado. Los posibles entrantes o nuevos competidores son
una amenaza de alto riesgo ya que afecta directamente la rentabilidad.

Es por esto que es una amenaza muy alta; ya que con la financiacién adecuada
se puede crear una empresa en este caso un “Restaurante”, al tener que ver con
la manipulacion de alimentos se deben seguir una serie de estipulaciones
reglamentarias para de esta forma ofrecer al cliente un producto este tipo de
permisos tardan un tiempo en darlos ya que para manipular o tocar los alimentos
se debe tener un cuidado especial.

Para contrarrestar la amenaza se espera brindar un ambiente ameno e innovador
tomando como centro la innovacién focalizandose en estratos socioecondémicos
altos y tomando las necesidades de los consumidores muy en cuenta. Es por ello
que no solo es un restaurante con especialidad en carne de budfalo, que distribuye
la carne al detal alli donde también pueden llevar a sus perros ya que para ellos
encontraran un plato de cortesia y una zona adecuada para ellos.

1.2.2 Poder de negociacién con proveedores. Tienen poder sobre la compafia
cuando estos pueden imponer el precio o la calidad de un producto, una amenaza
para la entidad por lo que se recomienda hacer una estrategia hacia atras,
mantener una comunicacién abierta para impedir el control sobre la compaiiia.

A pesar de que hay muy buena distribucion de carne de vaca o cerdo en la ciudad
y pueblos aledafios debido a que tienen los mataderos es por esta razén que este
tipo de carnes sera mas sencillo disefiar una gestion de proveedores. Mientras que
para la carne de bufalo que es la especialidad del restaurante y lo que esta dando
un valor agregado; hay que buscar una alianza estratégica hacia atras para que el
proveedor no tenga un poder muy alto y asi disefiar una evaluacion de proveedores
y tener al menos dos.

Para hacer la evaluacién de los proveedores se tendran en cuenta estos factores:

« Puntualidad en entrega: que entregue en la fecha que dice, y que deje claro los
tiempos para hacer los pedidos.

X/

++ Ubicacion: preferiblemente cerca a la empresa.

X/

+ Calidad: el factor mas importante ya que se espera un producto en Optimas
condiciones.
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“ Precios: barato no indica malo asi que contar con alguien que tenga buenos
precios sin perder la calidad del producto.

« Certificaciones: las certificaciones en calidad hablan muy bien de una empresa
si un proveedor posee esto subira puntos en la matriz.

1.2.3 Poder de Negociar con clientes. Los compradores tienen poder sobre la
empresa, estos obligan a que la empresa eleve o disminuya sus precios, que
decida cuanta mercancia ofertar en el mercado dependiendo de variables como la
moda, los ingresos o las preferencias de un grupo de clientes.

El impacto de esta fuerza es alto ya que en la ciudad de Bogota ningun restaurante
presta los servicios de ventas al detal y restaurante con caninos al tiempo, asi que
esta estrategia innovadora sera muy alta para poder captar y atraer clientes. Para
esto a empresa va a buscar:

% Con ayuda de las redes sociales interactuar con el cliente y conocerlo; por
medio de estas enviar promociones.

% Mantener a los clientes informados del menu y actualizar las plataformas.
%+ Conocer las tendencias cambiantes del mercado.

% Brindar la mejor atencién para fidelizar a los clientes.

1.2.4 Productos sustitutos. Esta fuerza hace referencia a los productos que
pueden remplazar a otro ya que cumple la misma funcion si se habla de servicios
es lo mismo cambiar un servicio por otro que cumpla exactamente la misma
necesidad. Al ser algunos servicios intangibles es facil encontrar un remplazo
rapido esto afecta directamente la rentabilidad de la compaiiia.

Los restaurantes en la Capital tienen un portafolio muy amplio en los servicios que
ofrecen, es por ello que el restaurante debe buscar la forma de ser Unico debido a
gue restaurantes de carnes hay muchos; aunque ninguno tiene como especialidad
la carne bufalina, distribuye al detal o tiene un espacio para los caninos se tienen
las siguientes amenazas de los productos sustitutos:

¢ Es facil cambiar de restaurante.

% Algunos restaurantes tienen un buen posicionamiento y manejan mucha
publicidad.

« Hay personas fieles a sus restaurantes.
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%+ Pueden encontrar precios menores a los que va ofrecer el restaurante.

Lo ideal es disminuir una a una las amenazas convirtiéndolas en fortalezas para la
misma entidad para ofertar un mejor servicio; ya que algunos sustitutos del
restaurante son:

s Asaderos.

% Pescaderias.

% Restaurantes de comida italiana.

% Restaurantes de comidas criollas.

% Restaurantes de comida rapida.

s Pizzerias.

% Puestos ambulantes de comida.

1.2.5 Rivalidad entre competidores. Las guerras de precios se evidencian en
las empresas que estan posicionadas en el mercado y cuentan con fidelidad de
sus clientes, ya que estas tienen la certeza que sin importar la variacion del
precio de venta del producto la empresa podra ofertar lo mismo en el mercado y
sus clientes compraran el producto esto debido a que con el pasar de los afios
han logrado tener buen nombre en el mercado por lo que su rivalidad frente a
otros es mucho mayor.

Se puede hablar de una competencia monopolista ya que en el mercado hay varios
restaurantes que prestan muy buenos servicios, aunque no muchos son grandes
y muchos son realmente pequefios hay bastantes. Para crear la diferenciacion
debe crear una ventaja competitiva en el mercado lo que le va a permitir a la
compafiia no solo sobrevivir sino también mantenerse en el mercado
estableciendo factores criticos de éxito para sobresalir frente a otros ofertantes del
mercado estos factores son:

+ Realizar estrategias hacia atras con los proveedores.
% Garantizar la satisfaccion del cliente.

« Velar por la integridad de los consumidores y ofrecer un buen servicio a las
personas y a las mascotas que lleven.

< Implementar estrategias de mercadeo para ser reconocidos por las personas.
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Las caracteristicas que haran que este restaurante sea diferente y tenga una
ventaja competitiva y comparativa con los que existen; esto permitird poco a poco
ayudar a dar un reconocimiento en el mercado y de esta manera posicionarse
como uno de los mejores estas ventajas se mencionan a continuacion:

e Su especialidad es la carne de bufalo, es decir mostrar como esta carne con tan
poco reconocimiento en el mercado pueda ir poco a poco sustituyendo las otras
carnes.

e Las ventas al detal, esto con el fin de incentivar cada dia mas el consumo de
esta carne y de esta manera contribuir a que las personas la incluyan en su dieta.

e Petfriendly, esta tendencia se incorpora con el fin de incluir a la familia completa
y que todos puedan salir almorzar; sin tener que dejar a la mascota a la casa ya
que en el restaurante se les espera ofrecer un servicio de cortesia a las mascotas
y un espacio para ellos.

1.3 DIAGNOSTICO DEL SECTOR Y SUBSECTOR

Se van a definir las principales caracteristicas del sector y el subsector en el cual
va a funcionar el restaurante. El sector que se va analizar es el sector servicios y
el subsector restaurantes o astronémico y conocer asi los aportes que este hace
al gobierno; también conocer el manejo que se le esta dando a la carne de bufalo
y las otras del sector.

1.3.1 Analisis del sector. Hacer una descripcion del estado actual del sector de
“servicios” y de qué manera esta influyendo en la economia colombiana y poder
determinar asi la manera en que ayuda este sector a las personas ya que no solo
se trata de satisfacer una necesidad sino también de construir una oportunidad de
generar trabajo y ayudar a incentivar el turismo del pais para contribuir a su
competitividad a nivel internacional.

1.3.1.1 Productividad del sector. EI DANE realizé un estudio donde tuvo en
cuenta todos los componentes del sector servicios con los que cuenta el pais
debido al gran crecimiento que han tenido. En el Grafico 13., se evidencia la
variacion porcentual bruta de todos los servicios y se evidencia que esta variacion
ha sido positiva y favorable para casi todos menos para las tres ultimas que son
publicidad, actividades de programacion y transmision de television y el mas alto
de los negativos fue las actividades profesionales, cientificas y técnicas.
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La produccion mas alta esta en alojamiento y juegos de azar, deportes y recreacion
el subsector de restaurantes esta en séptimo lugar con una produccion de 6.3 a
este sector se le puede aumentar esta produccién teniendo en cuenta que la
comida colombiana es famosa por ser rica y exquisita y si la produccién de
alojamiento aumenta evidencia que mas personas estan visitando el pais; asi que
esto debe ser de provecho para hacer conocer el restaurante y que las personas
vengan puedan acudir al restaurante por el rico sazén colombiano que caracteriza
a la nacion.

Asi que analizando el sector es prospero para montar una empresa y hacerla
competitiva en el mercado.

Gréfico 13. Variacion porcentual de la produccion bruta.

Alojamiento 129

Juegos de azar, actividades deportivas, recreativas y esparcimiento, 12.4

Salud humana | 1058

Educacidn superior privada 10,1

Actividades administrativas y de apoyo a oficina y empresas 8.8

Otras actividades de senicio 8.2

Desarrollo de sistemas informaticos o de datos 71

Restaurantes. cartering y bares 6.3

Produccidn de peliculas cinematograficas 6.2

Alojamiento y actividades complementarias al transporte 5.8

Corren y servicio de mensajeria 3.2

Telecomunicaciones 29

Actividades de empleo, seguridad e investigacion privada, senicios a edificios. 248
agencia de viajes 24

Actividades de inmobiliaria y alquiler sin operario 0,2

Publicidad -0,3

Actividades de programacidn y transmisidn de television 2.8

actividades profesionales, cientificas y técnica |:- -6.1

Fuente: DANE. Encuesta Anual de Servicios 2016. [Sitio web] [Consultado el 29 de abril de 2018].
Disponible en:

https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/eas/bp EAS 2016.pdf

En la Tabla 4., tenemos el numero de empresas que tiene cada subsector del
sector servicios asi como los ingresos operacionales vy la produccién bruta,
también tiene el consumo intermedio que estan teniendo el mercado donde el mas
alto es la edicion superior privada muestra el personal ocupado aunque no estipula
el tipo de contrato este sector del mercado esta ayudando a que el desempleo sea
menor en la tabla también indica la productividad laboral y la productividad total la
actividad que mas empleo esta aportando es Actividades de empleo, seguridad e
investigacion privada, servicios a edificios y la que menos personal ocupa es la
produccion de peliculas cinematograficas.

Se evidencia un sector muy competitivo que necesita de conocimiento en

publicidad y calidad para obtener el reconocimiento en cada subsector del sector
y que donde mas rivalidad se encuentra es en actividades de empleo y recreacion.
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Tabla 4. NUmero de empresas investigadas y variables principales segun la actividad total nacional.

Actividad de servicios N° de Ingresos Produccion  Consumo Valor Personal  Coeficiente Productividad Productividad
empresas operacionales bruta intermedio agregado  ocupado  técnico %2 laboral® total?®

Almacenamiento y actividades 363 9.397,2 9.381,4  4.166,9 52145 54.047 44.4 96,5 1,7
complementarias al trasporte

Correo y servicio de mensajeria 67 1.889,3 1.885,9 1.335,3 550,7 17.356 70,8 31,7 1,1
Alojamiento 546 3.985,1 3.974,7 2.154,3 1.820,4 37.410 54,2 48,7 1,3
Restaurantes, catering y bares 463 7.686,5 7.582,2 4.940,4 2.641,8 88.621 65,2 29,8 11
Actividades de edicion 112 1.755,9 670,3 810,9 859,3 10.131 48,5 84,8 1,3
Produccion de peliculas 38 1.310,3 1.194,7 558,0 636,7 5.787 46,7 110,0 1,6
cinematograficas

Actividades de programacion y 42 2.286,8 22856  1.583,2 702,4 7.857 69,3 89,4 1,1
transmision de television

Telecomunicaciones 209 29.740,5 26.423,1 14.943,1  11.480,0 53.126 56,6 216,1 15
Desarrollo de sistemas informatico y 265 8.021,2 75706  3.1669  4.4038  49.338 41,8 89,3 1,2
procesamiento de datos

Actividades inmobiliarias y de alquileres

sin operario 203 2.757,1 2.676,6 1.302,9 1.373,8 13.547 48,7 101,4 1,5
tAéCCtr']‘{,':‘?sdes profesionales, cientificas y 637 9.437,5 9.2860 37985 54876  81.409 40,4 67,4 1.2
Publicidad 132 1.947,7 1.927,9 1.057,8 870,1 14.274 54,9 61,0 1,2
Agencia de viajes 82 1.178,3 700,4 244.,6 455,8 8.643 34,9 52,7 1,4
Actividades de empleo, seguridad e

investigacion privada, servicios a 1.085 20.596,1 20.524,6 1.895,7 18.628,9 926.926 9,2 20,1 11
edificios

Actividades administrativas y de apoyo 178 5.860,5 58393  1.8581  3.981,2  136.332 31,8 29,2 1,2
a oficinas y otras actividades de apoyo

Educacién superior privada 165 9.210,7 9.181,5 2.769,0 6.412,4 85.530 30,2 75,0 1,3
Salud humana 769 27.882,4 27.668,3 18.171,8 9.496,5 199.724 65,7 47,5 1,1
Juegos de azar, actividades deportivas, 134 4.136,4 4.069,7 22315 18381 30.191 54,8 60,9 1,3
recreativas y esparcimiento

Otras actividades de servicio 117 1.368,4 1.332,0 725,0 607,0 15.418 54,4 39,4 1,2
Fuente: DANE. Encuesta Anual de Servicios 2016. [Sitio web] [Consultado el 29 de abrii de 2018]. Disponible en:

https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/eas/bp EAS 2016.pdf

26 Coeficiente técnico: Consumo intermedio/ produccion bruta
27 Productividad laboral: Valor agregado/personal ocupado. Valores en millones de peso

28 Productividad total (Relacion): Produccion bruta/ (consumo intermedio + total de gastos personal)
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1.3.1.2 Empleabilidad del sector. El primer trimestre del 2015 se generaron
760.000 nuevos trabajos haciendo una comparacion con el respectivo afio anterior
2014 en el Grafico 14., se evidencia que el sector servicios estd en constante
crecimiento y esto mejora la imagen del pais frente a otros.?®

Gréfico 14. Participacién de las personas ocupadas a nivel nacional.

Agricultura, ganaderia,  Industria manufacturera Comercio, restaurantesy  Servicios comunales,
caza, silvicultura y pezca hoteles sociales y personales.
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Fuente: DINERO. ¢ Cuales sectores generan mas empleo en el pais? [Sitio web] [Consultado el
6 de agosto de 2018] Disponible en: https://www.dinero.com/economia/articulo/cuales-
sectores-generaron-mas-empleo-abril-2015/209196

Las principales ciudades del pais también se ven beneficiadas por este aumento
laboral para esto en el Gréfico 15., se medio el crecimiento en 3 de las ciudades
mas turisticas del pais Bogota, Medellin y Cali para evidenciar como se ha
incrementado y es bueno tener en cuenta que Bogota y Medellin son dos de las
ciudades mas grandes del pais y también hace parte de las ciudades mas inseguras
de la nacion y se debe recalcar que la inseguridad es gracias al desempleo ya que
las personas se ven obligadas a robar cuando no consiguen empleo.

El desempleo no es la excusa para esconder toda la delincuencia del pais, pero si
es una herramienta para ayudar a que este disminuya poco a poco.

29 DINERO. ¢ Cuales sectores generan mas empleo en el pais? [Sitio web] [Consultado el 6 de agosto
de 2018] Disponible en: https://www.dinero.com/economia/articulo/cuales-sectores-generaron-mas-
empleo-abril-2015/209196

68


https://www.dinero.com/economia/articulo/cuales-sectores-generaron-mas-empleo-abril-2015/209196
https://www.dinero.com/economia/articulo/cuales-sectores-generaron-mas-empleo-abril-2015/209196
https://www.dinero.com/economia/articulo/cuales-sectores-generaron-mas-empleo-abril-2015/209196
https://www.dinero.com/economia/articulo/cuales-sectores-generaron-mas-empleo-abril-2015/209196

Gréfico 15. Participacién de los ocupados por el sector en Bogota, Medellin y Cali.
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AGRICULTURA, INDUSTRIA COMERCIO, SERVICIOS
GANADERIA, CAZA, MANUFACTURERA RESTAURANTES Y COMUNALES, SOCIALES
SILVICULTURA Y PEZCA HOTELES Y PERSONALES.

Fuente: DINERO. ¢ Cuales sectores generan mas empleo en el pais? [Sitio web] [Consultado el 6
de agosto de 2018] Disponible en: https://www.dinero.com/economia/articulo/cuales-
sectores-generaron-mas-empleo-abril-2015/209196

1.3.2 Analisis del subsector. Realizar una descripcion cualitativa del subsector
restaurantes y gastronomia, enfocandose en el crecimiento de la demanda y oferta
a nivel nacional, sobre todo de la carne de bufalo que es la especialidad del
restaurante.

1.3.2.1 Ventas de carne. Las ventas de las carnes en el pais es uno de las
principales actividades mas importantes ya que la carne es un producto de consumo
masivo asi que a continuacion se evidencian las ventas de todas las distintas carnes
en el pais.

La carne de bufalo tiene la mayor demanda en Barranquilla, Cali y la capital del pais
Bogotéa se espera que a futuro tenga un mayor consumo ya que el problema es el
desconocimiento de las ventajas del producto y los subproductos.®® Ningin
restaurante ofrece la posibilidad de comprar el producto al detal o semi cocido, este
ofrece que las personas no solo vallan y lo consuman sino que también lleven el
producto a sus casas para que lo preparen en reuniones familiares o en el diario
vivir. No se trata de afirmar que comer carne estd mal se trata de buscar una
alternativa saludable donde poco a poco las personas incluyan el producto en su
dieta.

30 BLOGSPOT. Todo sobre bufalos, Asobufalos. [Sitio web] [Consultado el 5 de abril de 2018].
Disponible en: http://todosobrebufalos.blogspot.com.co/
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Los datos productivos de ASOBUFALOS es lo que hace que el producto se vea
potencialmente rentable los datos a continuacion??.

Las caracteristicas de las hembras bufalinas en cuanto a tiempos de fertilidad se
enuncian en la Tabla 5.

Tabla 5. Caracteristicas de las hembras

Caracteristica Tiempo
Intervalo de partos 380 dias
Edad del primer parto 32-40 meses
Tiempo de ciclo fértil 18-21 dias
Recuperacion después de parto 25-35 dias

Fuente: ASOBUFALOS. Datos productivos. [Sitio web].
[Consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en:
http://asobufalos.com/el-bufalo/datos-productivos/

Las caracteristicas de los machos reproductores y el ciclo reproductivo que tienen
enuncian en la tabla 6.

Tabla 6. Caracteristicas Machos

Caracteristica Tiempo
Cantidad de bufalas por toro 30 por 3 meses

Fuente: ASOBUFALOS. Datos productivos. [Sitio web].
[Consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en:
http://asobufalos.com/el-bufalo/datos-productivos/

Los bufalos tienen una natalidad del 74% y una mortalidad de 2.6% esto muestra
gue los animales suelen ser muy rentables debido a su alta natalidad y lo poco que
vale mantenerlos.

Los bufalos empiezan a dar cria a una edad mas temprana que las vacas, esto hace
gue su natalidad sea superior y a una edad mas temprana, su recuperacion después
del parto por parte de la bufala hembra es mucho més rapido que el de la vaca. La
fuerza de estos animales y su adaptabilidad a cualquier clima hace que su
mortalidad sea minima.

Gracias al amplio mercado que abarca la carne y la importancia que tiene en la
canasta familiar se han hecho trabajos de grado con respecto a incursionar incluso
en el mercado internacional debido a las altas expectativas que este mercado
ofrece. La carne es un producto de consumo masivo con alto rendimiento
nutricional. Ya se conocen algunos de estos trabajos de grado que involucran la

31 ASOBUFALOS. Datos productivos. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en:
http://asobufalos.com/el-bufalo/datos-productivos/
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carne bufalina y es el caso de Lopera, Pino y Vélez que redactaron el “Estudio de
factibilidad para creacion de una comercializadora de carne de bufalo en el
municipio de Sevilla - Valle del Cauca, Colombia con visién exportadora” que en el
afo 2011 el autor propone no solo la exportacion del producto también el uso de
procesos técnicos que logre minimizar el impacto ambiental debido al sacrificio
animal, esta también hace referencia al desconocimiento de las personas frente a
este producto. Por ende, hay que buscar estrategias comerciales ya que en
Colombia se distribuye mas la carne de bovino y los pocos que distribuyen la carne
bufalina lo hacen mezclando las carnes, esto hace que todos los nutrientes y
proteinas de la carne se pierdan esto lo hacen para reducir costos.

“Falta crear conciencia de la ventaja comparativa que tiene la carne de bufalo frente
a las otras para incentivar su consumo; son pocas las empresas que se han
posicionado logrando su prosperidad gracias a las campafas donde muestran las
ventajas de esta carne. El Gobierno ya ha extendido algunos decretos que obligan
que las empresas que distribuyen carnicos para que muestren las ventajas para el
consumidor”.®?

Los bufalos son animales que deben permanecen de manera libre ya que son
animales salvajes que se adaptan a cualquier clima y no necesitan pastos
especiales; la Asociacion Colombiana de Bufalistas espera poner bufalos jovenes
en el mercado, ya que su carne es mas tierna. Aqui en Colombia se esta llevando
a cabo el sacrificio de estos animales cuando llegan en una edad de 24 y 36 meses
teniendo un peso cercano a 450 Kg. En el 2007, empez6 a ser vigente el decreto
1500 que habla sobre crear un sistema de inspeccion, vigilancia y control de la
carne, productos céarnicos y derivados destinados para el consumo humano®3. En
cuanto a la ciudad de Bogota, D.C., no se logré evidenciar trabajos que se
relacionen con la carne bufalina

La Asociacion Colombiana de la Industrial Gastronomica (ACODRES) realiz6 un
estudio que muestra que en este Ultimo afio en todo el pais se registr6 un
crecimiento del 22%, esto también es evidenciable en el Producto Interno Bruto
(PIB) ya que este subsector “gastrondmico” ha mostrado un gran crecimiento
teniendo una de las mayores contribuciones al PIB su aporte aproximadamente es
de 3,6%; ACODRES también afirma que este sector esta generando empleo ya que
un restaurante tiene minimo 10 meseros mas colaboradores y esto se traduce en
aportes e impuestos para todo el pais.

82 LOPERA, Pino, Vélez 2011 “Estudio de factibilidad para creacion de una comercializadora de
carne de bufalo en el municipio de Sevilla - valle del cauca, Colombia con vision exportadora” [Tesis
de pregrado, Facultad ciencias econdémicas y administrativas] Universidad de Quindio. Santiago de
Cali.

83 CARVAJAL, Agudelo. 2010. “Estudio de viabilidad y factibilidad para la puesta en marcha de una
empresa comercializadora de carne de bufalo en el municipio de armenia” [tesis de pregrado
programa de administracion de negocios] Universidad del Quindio. Armenia-Quindio
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Este crecimiento se le debe al auge turistico del pais, esto ha sido un plus de la
inversidbn extranjera en nuevas marcas, y posiciona al pais en la mira de los
extranjeros; en este estudio ACODRES también registr6 cerca de 22.000
restaurantes formales en la capital pero su capacidad no es la adecuada, los
restaurantes mas visitados estan en la zona G, Zona T y Usaquén3*.

El Departamento Administrativo Nacional de Estadistica “DANE” anualmente se
encarga de medir el consumo Yy sacrificio de los animales que se consumen en el
pais, esto con el fin de hacer las respectivas planeaciones que a nivel nacional son
necesarias no solo en un subsector de alimentos sino conocer todos los sectores
de servicios esto con el fin de que proyectos y empresas nuevas puedan conocer
un subsector y reconozcan cémo se comporta el consumidor.

Y asi conocer asi el comportamiento del subsector y de los cérnicos en el pais para
saber, asi como sera la disponibilidad del producto.

Es evidente en el Gréfico 16., que el sacrificio del ganado vacuno descendid, pero
se observa también que en la comparacién de estos dos afos el de los bufalos esta
en crecimiento lo cual es un panorama alentador para el proyecto propuesto.

Gréafico 16. Variacion anual cabezas sacrificadas, peso en pie y peso en canal.
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Fuente: DANE. Boletin técnico de sacrificio de ganado 2016. [Sitio web]. [Consultado el 5 de
mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/sacrificio/bol_sacrif Itrim16.pdf

3 LA REPUBLICA. El sector gastronémico crecié 22% en el ultimo afio con 90.000 restaurantes.
[Sitio web] [Consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en: https://www.larepublica.co/ocio/el-
sector-gastronomico-crecio-22-en-el-ultimo-ano-con-90000-restaurantes-2266206
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A continuacién, se muestran otras de las pruebas y comparaciones realizadas por
ellos a lo largo de este afio, donde comparan el ganado vacuno con el bufalino en
este articulo, también tuvieron en cuenta otras razas como lo fueron porcinos,
caprinos y ovinos; aunque las mayores representaciones son de los vacunos y
bafalos; en menor representacion las otras tres especies como son porcina, ovina 'y
caprina. Tomando tres caracteristicas cabezas sacrificadas, peso en pie y peso en
canal.

e Cabezas sacrificadas resultados nacionales: En Colombia cuando se hace
referencia a las cabezas sacrificadas estamos hablando de la cantidad de animales
gue se sacrificaron en un periodo de tiempo para la alimentacion de los colombianos
y con fines comerciales.

Enla Tabla 7., se observa que la carne bufalina no esta siendo exportada alin y sus
cabezas sacrificadas estan por debajo de los vacunos, porcinos, caprinos y ovinos,
pero en el siguiente afio se ve un pequefio incremento, pero sus ventas siguen
estando por debajo de las demas.

También se ve que a pesar de que la carne de bufalo joven es mucho mas tierna
aun no se estan sacrificando estos animales, la cantidad sacrificada a pesar de que
entre los aflos aumentd aun es muy baja comparada con la de la carne de ganado
vacuno que esta exportando y sacrificando terneros.

Tabla 7. Sacrificio de ganado por categorias segun especies, primer trimestre 2016-2015

1 trimestre 2015 1 trimestre 2016

Total Total

Especie Consumo interno » Consumo interno L

cabezas Exportacion cabezas Exportacion

Machos Hembras Terneros Machos Hembras Terneros

Vacunos 955.169 557.405 371.666 119 9.539 938.841 530.704 363.413  16.338 28.387
Bufalinos 4.044 3.340 704 0 0 4.669 3.715 954 0 0
Porcinos 802.658 497.318 305.340 N.A. 0 915.553 563.548 352.005 N.A. 0
Caprinos 4512 3.371 1.141 N.A. 0 4.360 2.802 1.558 N.A. 0
Ovinos 8.072 5.971 2.101 N.A. 0 8.135 5.588 2.547 N.A. 0

Fuente: DANE. Boletin técnico de sacrificio de ganado 2016. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo
de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/sacrificio/bol _sacrif Itrim16.pdf

En la Tabla 8., se ve una participaciéon mayor de la carne bufalina y muestra una
variacion positiva en el consumo de esta y una variacion negativa con respecto al
consumo de la carne vacuna y caprina.

La Tabla 8., muestra que el incremento mas alto esta en la carne de bufalo lo cual
le da al proyecto una viabilidad positiva y se entre los dos afios hay un incremento
y se espera que este incremento siga en aumento con el paso de los afios teniendo
una expectativa alta frente a este mercado.
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Tabla 8. Variacion anual y participacion del sacrificio de ganado por categorias segun
especies, primer trimestre 2016-2015

Total 1 trimestre 2015 Total 1 trimestre 2016
i Consumo interno Consumo interno
sepece cabezas Machos Hembras Terneros peimgn CHE Machos Hembras Terneros Exportacion
Vacunos -1,7 -4,8 -2,2 -1,3 197,6 56,5 56,5 38,7 1,7 3,0
Bufalinos 15,5 11,2 35,5 0,0 0,0 79,6 79,6 20,4 0,0 0,0
Porcinos 14,1 13,3 15,3 N.A. 0,0 61,6 61,6 38,4 N.A. 0,0
Caprinos -3,4 -16,9 36,5 N.A. 0,0 64,3 64,3 35,7 N.A. 0,0
Ovinos 0,8 -6,4 21,2 N.A. 0,0 68,7 68,7 31,3 N.A. 0,0

Fuente: DANE. Boletin técnico de sacrificio de ganado 2016. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo
de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/sacrificio/bol _sacrif ltrim16.pdf

e Peso en pie resultados nacionales: El peso en pie del animal hace referencia
a cuantos animales vivos hay para su venta, ya sea para levante, engorde para
sacrificarlo.

En la Tabla 9., el peso en pie de los vacunos sigue siendo mayor que el de los
bufalinos. Podemos observar que a pesar de que el consumo de vacunos esta
disminuyendo aun el consumo de la carne de bufalo es minimo en el pais.

Tabla 9. Peso en pie segun especies. 1 trimestre 2016-2015

1 trimestre 2015 1 trimestre 2016 Variacion % Variacion %
Peso en Peso promedio Peso en Peso promedio 2016/2015 peso en 2016/2015 peso

Especie pie (t) en pies® (Kg) pie (t) en pies (Kg) pie promedio

Vacunos 392.703 411,1 387.433 412,7 -1,3 0,4
Bufalino 1.894 468,4 2.047 438,5 8,1 -6,4
Porcino 83.985 104,6 95.177 104,0 13,3 -0,6
Caprinos 189 41,8 138 31,6 -26,9 -24,4
Ovinos 336 41,6 268 32,9 -20,3 -20,9

Fuente: DANE. Boletin técnico de sacrificio de ganado 2016. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo
de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/sacrificio/bol_sacrif Itrim16.pdf

e Peso en canal resultados nacionales: Al hablar de peso en canal se habla del
peso frio de los animales ya desollados, sangrados y eviscerados; esto después de
la ablacion de los genitales externos, las extremidades de los miembros a la altura
del carpo y del tarso, la cabeza, el rabo, los rifiones, y la grasa rifionada, asi como
las ubres.

Esta resolucidon se tomo bajo la decision del 2004/760/CE para los porcinos (cerdos)
y la decision 2004/761/CE para los vacunos; estas decisiones fueron tomadas

3% Peso promedio en pie=peso en pie total/nimero de especies sacrificadas
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segun las estadisticas en los sectores segln su tamafio y peso®. Pero este mismo
peso en canal es el que se usa para el resto de animales que son sacrificados.

En el Tabla 10., se evidencia que la carne bufalina ha tenido un rendimiento de
50,4% mostrando crecimiento y en canal 10.1% La variacion del rendimiento de este
canal puede mejorar si en Colombia se crean campafias de concientizacion de las
ventajas sobre esta carne ya que su consumo puede aumentar.

Tabla 10. Peso en canal segln las especies

1 trimestre 2015 1 trimestre 291§ L Variacién %
Especie Peso en Rendimiento de Peso en Rendimiento  Variacion % 201.6/ 2015 2016/2015 peso
pie (t) la canal % pie ()  ©n el canal %% peso en pie promedio
Vacunos 203.309 51,8 201.986 52,1 -0,7 0,7
Bufalinos 936 49,4 1.031 50,4 10,1 1,9
Porcinos 65.981 78,6 74.800 78,6 13,4 0,0
Caprinos 94 49,7 68 49,6 -27,1 -0,3
Ovinos 165 49,0 130 48,7 -20,8 -0,7

Fuente: DANE. Boletin técnico de sacrificio de ganado 2016. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo
de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/sacrificio/bol _sacrif ltrim16.pdf

Su rendimiento no es negativo debido al tamafio del animal, que hace que el
producto que se saque de este sea mayor. En un pais como Colombia este consumo
se puede aumentar e intentar que supere al de la carne vacuna ya que la carne
bufalina ofrece propiedades proteinicas mucho mejores que las otras, convirtiéndola
en una alternativa altamente rica y saludable para el paladar de los colombianos.

En el Grafico 17., se evidencia como es el consumo de la carne bufalina y los
diferentes destinos que tiene. Con un porcentaje mayor en plazas y famas tiene un
81%, para el consumo interno y de un 10% Yy en otros destinos que no se conocen
hay un 9%, dando un panorama alentador al proyecto que busca distribuirlo en
canal.

%6 AGRODIGITAL.COM LA WEB DEL CAMPO. Definicién unica del peso en canal proporcionada
por la comision. [Sitio web]. [consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.agrodigital.com/2004/11/15/porcino-y-vacuno-definicion-unica-del-peso-en-canal-
proporcionada-por-la-comision/

37 El rendimiento de canal es el porcentaje de que tanto se esta aprovechando la carne= (Peso de
la canal/Peso en pie) x 100
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Gréfico 17. Destino produccion carne de bufalo

Consumo interno Plazas y famas Otro destino

Fuente: DANE. Boletin técnico de sacrificio de
ganado 2016. [Sitio web]. [Consultado el 5 de
mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.cof/files/investigacione
s/boletines/sacrificio/bol _sacrif Itrim16.pdf

Al ver que el mayor consumo de la carne bufalina esta en plazas y famas se observa
que el proyecto puede ser viable; en la Tabla 10., se observa un rendimiento positivo
del producto lo que muestra que el animal tiene muy buena rentabilidad y que puede
entregar un muy buen margen de ganancias en un negocio este resultado se obtiene
de la comparacion entre los dos afios 2015-2016.

En la Tabla 11., no se tiene un panorama igual de alentador ya que el mercado
institucional tiene una variacién negativa, al igual que lo que se esta vendiendo en
plazas y famas esta disminuyendo, solo se evidencia mayor representacion en los
supermercados y en el consumo interno que es donde estan las variaciones
mayores y positivas.

Tabla 11. Destino de la carne segun sus especies. Primer trimestre 2016-2015

Destino de la carne en canal

Especie Total consumo interno Plazas y famas Supermercado Mercado institucional
ltrimes 2trimes Varia 1trim 2trimes Varia 1trim 2trimes Varia 1trimes 2trimes Varia

2015 2016 % 2015 2016 % 2015 2016 % 2015 2016 %
Vacuno 201.069 195.385 -2,8 164.564 160.130 -2,7 31.281 29.542 -56 5223 5710 93
Bufalino 936 1.031 101 864 830 -39 71 200 18 1 1 -50,0
Porcino 65981 74.800 13,4 43.085 49.737 154 19.810 20.652 4,3 4410 4410 429
Caprino 94 68 -27,1 89 61 -315 5 7 389 0 0 00
Ovino 165 130 -20,8 133 107 -19,5 23 17 -27 8 6 -235

Fuente: DANE. Boletin técnico de sacrificio de ganado 2016. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo

2018]. Disponible

en:

https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/sacrificio/bol sacrif Itrim16.pdf
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En el proyecto esto puede ser algo desalentador ya que en las famas los
consumidores la estdn comprado menos, pero esto se debe a que cuando una
familia va a mercar compran la carne en almacenes de cadena junto con el resto
del mercado. El proyecto busca ofrecer la carne en el mismo restaurante asi que
después de probarla pueden adquirir el producto para llevarlo a casa y de esta
manera incluir poco a poco el producto en la dieta de los clientes del restaurante.

En este Grafico 18., se muestra como aumenta su venta en supermercados, pero
en las famas las ventas estan disminuyendo. El Grafico 18., esta confirmando lo que
anteriormente muestra la Tabla 11., que afirma que se han incrementado las ventas
de la carne bufalina en los supermercados?2.

Gréfico 18. Participacién del consumo interno de la carne en canal por destino, segun
especies.
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Fuente: DANE. Boletin técnico de sacrificio de ganado 2016. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo
de 2018]. Disponible en:
https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/boletines/sacrificio/bol_sacrif Itrim16.pdf

38 DANE, BOLETIN TECNICO. Encuesta de sacrificio de ganado [Sitio web] [Consultado el 5 de
mayo de 2018] Disponible en:
https://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/sacrificio/bol_sacrif Itrim16.pdf
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1.3.2.2 Analisis del subsector en otros paises. En Estados Unidos la carne de
bafalo se usa en hamburguesas, en el Brasil para elaborar los platillos tradicionales
y asados. En Argentina para embutidos dietéticos debido a sus propiedades,
contando con una excelente aceptacion en el mercado de estos paises, por ende
se pueden realizar muchos de los platos que llevan carne de res con carne de
bufalo.3®

En Colombia hay restaurantes donde se distribuye la carne, pero no son la
especialidad, en este restaurante se espera también venderla al detal para que el
ciudadano corriente poco a poco la incluya en su dieta, ya que no se quiere que el
cliente sienta que solo debe consumir una carne se espera mostrar un portafolio de
servicios amplio vendiendo mas de un tipo de carne.

Los investigadores de la Universidad de Costa Rica afirman que “la carne de bufalo
es mas nutritiva, mas rica en minerales, hierro, contiene mucha menos grasa que la
de vaca.” La crianza de este animal es mucho mas sencilla debido a su facil
adaptabilidad a climas adversos y su sistema digestivo que es mucho mas
desarrollado y soporta todo tipo de pasto, siendo casi inmune a los parasitos. Su
productividad es mayor ya que pueden dar cria hasta los 25 afios. Es un negocio
que esta en crecimiento ya que en muchos paises es muy aceptada y apetecida
como una alternativa saludable?©.

Paises como Costa Rica, también esta incursionando en el mercado bufalino segun
el director de la Asociacién Costarricense de Criadores de Bufalos (ACCB), Alvaro
Salas, cuenta que este animal esta tomando fuerza asi que incursionar en su cria,
ceba, y sacrificio es un buen negocio. El pais esta implementando una serie de
estrategias para observar como funcionan los mercados en otros paises que
tecnologias usan y como ellos pueden mejorar cada hato que crece 40% mas cada
afo, esperan que el bufalo sea el préximo rey del tropico para incursionar cada vez
mas en el mercado de leche y carne*'.

La Universidad de Costa Rica realizé una serie de estudios sobre el desarrollo y el
rendimiento carnico de estos animales. Un experimento requirié sacrificar a unos
jovenes bufalos a sus 20 meses de edad y lograron alcanzar un peso de 550 kilos.
Un muy buen peso ya que después de los 500 kilos empiezan a formar su capa de
grasa que alcanza a tener un peso de 50 kilos aproximadamente. El rendimiento en
el canal de esta carne es menor, con respecto a la carne bovina, pero la merma

39 INNOVA CULINARIA. Bufalo. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en:
http://www.iculinaria.es/productos/3018-b%C3%BAfalo

40 PORTAL DE INVESTIGACION UNIVERSIDAD DE COSTA RICA. Carne de bufalo es mas suave,
jugosa y saludable que la de res. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://vinv.ucr.ac.cr/es/noticias/carne-de-bufalo-es-mas-suave-jugosa-y-saludable-que-la-de-res

4l EFE VERDE. Costa Rica impulsa la crianza de bufalos. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo de
2018]. Disponible en: http://www.efeverde.com/noticias/costa-rica-impulsa-la-crianza-de-bufalos/
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puede transformarse en subproductos para la venta. Para obtener estos resultados
se toma el peso del animal vivo y se le resta el peso de la cabeza, las patas, cuero
y viseras?’. En la llustracién 7., se puede observar mucho mejor y mas claro el
rendimiento del animal.

[lustracion 7. Datos sobre el rendimiento del bufalo.

< »
Bufalo de agua
(Bubalus bubalis)
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Peso cabeza Menor area de

16-18 kg A ojo de lomo
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Cascos mejor adaptados
a zonas pantanosas

Mayor resistencia
a parasitos

Mayor capacidad para
digerir pastos tropicales

*Datos sobre bufalos de 550 kg en condiciones de estabulado.
Fuente Escuela Zootecnia UCR

Fuente: UNIVERSIDAD DE COSTA RICA. Investigacion confirma buena calidad y productividad de
la carne de bdufalo. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.ucr.ac.cr/noticias/2017/03/13/investigacion-confirma-buena-calidad-y-
productividad-de-la-carne-de-bufalo.html

Gracias a la ayuda italiana, Costa Rica en el 2011 empez6 a incursionar en el
mercado de quesos mozarela y otros quesos finos, los equipos italianos llegaron al
pais para ayudar con la crisis agricola por la cual estaban pasando en esa época,
ellos afirman que esta alternativa es muy Util ya que es mas rentable. Es un producto
mas blanco y mas dulce, tiene mayor consistencia, 33% menos colesterol, 48% mas
proteina y 59% mas calcio que la leche de vaca.

42 UNIVERSIDAD DE COSTA RICA. Escuela de zootecnia. Investigacion confirma buena calidad y
productividad de la carne de bufalo. [Sitio web]. [Consultado el 5 de mayo de 2018]. Disponible en:
https://www.ucr.ac.cr/noticias/2017/03/13/investigacion-confirma-buena-calidad-y-productividad-de-
la-carne-de-bufalo.html
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En un solo ordefio una bufala produce 6 o 7 litros de leche*3. Se dice que en unos
30 afios cerca de la mitad de la ganaderia de este pais estard compuesta por
bafalos. De esta manera podemos ver como este mercado no solo esta siendo una
tendencia en paises potencias como Argentina o Estados Unidos, también paises
como Costa Rica esta adoptando esta tendencia mostrando un mercado rentable
que tiene como base al proximo rey del tropico el bufalo.

1.3.2.3 Habitad y hatos de bufalos en Colombia. Finalizando el afio 2013 el
DANE registré que Colombia contaba con 3.000 cabezas de bufalo siendo uno de
los mayores productores en Suramérica ya que en ese afo se tenia como el lider
de la region a Brasil con una produccion de 3.000.000 de cabezas; este articulo
también muestra que el lider mundial es la India, la cual posee 94.000.000 de
cabezas convirtiéndose asi en una potencia para la distribucion y venta de la leche
del animal.44

Magdalena medio, Cordoba y Meta son algunas de las regiones mas productoras.
El bdfalo se adapta a las zonas donde hay pantano y humedad, ya que estos no
solo aprovechan el pasto también comen leguminosas, arbustos y maleza. Esto
muestra que a diferencia de las vacas aprovechan el entorno donde se esta
desarrollando.

En Colombia existen dos tipos de bufalo:

e Bdfalo de rio: 50 cromosomas.

¢ Bdufalo de pantano: 52 cromosomas.

Colombia cuenta con bufalo Murrah y el bufalo Mediterraneo que hacen parte de la
familia de bufalos de rio, aunque se sabe que muy buena parte de estos esta
compuesta por animales cruzados. Estos suelen ser muy segregacionistas por lo

gue solo suelen convivir con su misma especie.

Se sabe que en la reforma agraria de 1966 llegaron los primeros ejemplares a
nuestro pais desde Trinidad y Tobago hasta el Cauca.*®

43 TELETICA COSTA RICA. Cria de bufalos con fines comerciales aumenta en Costa Rica. [You
tube] 4 de febrero de 2011. 2.13 minutos. Recuperado de
https://www.youtube.com/watch?v=_WzRcudK8Do el 5 de mayo de 2018.

44 REVISTA UNIVERSIDAD NACIONAL. Bufalo: se produce mucho y se consume poco. [Sitio web].

[consultado el 9 de agosto de 2018] Disponible en:
http://agenciadenaticias.unal.edu.co/detalle/article/bufalo-se-produce-mucho-y-se-consume-
poco.html

45 REVISTA UNIVERSIDAD NACIONAL. Bufalo: se produce mucho y se consume poco. [Sitio web].
[consultado el 9 de agosto de 2018] Disponible en:

http://agenciadenoticias.unal.edu.co/detalle/article/bufalo-se-produce-mucho-y-se-consume-
poco.html
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El habitat de este animal debe estar conformado por grandes llanuras, selvas
densas, montafias, o sabanas arboladas. De este animal se sabe que es el segundo
productor de leche en el mundo, esta contiene un porcentaje de grasa mayor
comparada con la de los bovinos, aunque la grasa de la leche bufalina es buena y
saludable?®.

Como se dijo con anterioridad los bufalos que se encuentra en Colombia son el
Murrah y el Mediterrdneo y algunos cruces de estos dos son bufalos de rio. En la
llustracion 8., podemos observar cdmo se ubican todos los hatos cerca de dos de
los rios méas caudalosos y largos del pais el rio Cauca y el rio Magdalena, alrededor
de estos se ubican largas praderas y llanuras lo cual facilita su levante y ceba.

Estos animales aprovechan su entorno y pastan comiendo incluso maleza. En el
proceso digestivo lo convierten en proteina dando esta ventaja comparativa a su
carne.

4% ANIMALES. Bdufalo. [Sitio web]. [Consultado el 9 de agosto de 2018]. Disponible en:
https://www.animales.website/bufalo/
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llustracion 8. Mapa de criaderos registrados en ASOBUFALO

» Sit10 Nuevo - Magdalena
Bufalera Playones
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Yondo - Antioquia
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glo Berrio - Antioquia
Sufaler: WIZ3 /
ufalera La Suiza y

( ™ . LaDorada - Caldas

Manizales - Caldas Plaza de Fenas
Sede Administrativa |

Fuente: BUFALOS BLOG. Habitad de los bufalos. [Sitio web]. [Consultado 9 de
agosto de 2018]. Disponible en: http://bfalos.blospot.com

En la llustracion 9., se presenta la cantidad de hatos de bufalos de los afios 2010 a
2016 y se hace un pronéstico de lo que se cree se tendra hasta el afio 2020, un
prondstico alentador para este mercado. Ya que entre mas bufalos se tenga mayor
sera la cantidad de carne que se podra ofertar en el mercado.
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llustracion 9. Panorama del hato bufalino en Colombia.
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Fuente: AGRONEGOCIOS. Lacteos de bufala conquistan mercado internacional. [Periddico]
[Consultado el 9 de agosto de 2018) Volumen: 23 Ene., de 2018

Las primeras bufalas colombianas ya cuentan con la certificacion Pasteurized Milk
Ordinance (PMO) un certificado emitido por la Administracion de Medicamentos y
Alimentos (FDA), este certificado le da estatus a la leche producida en el pais.
Actualmente solo COLANTA cuenta con esta certificacion’

1.3.2.4 Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU). Conocer el ClIU
de la actividad econdmica que la empresa va a manejar ayudara para poder lograr
una penetracion de mercado mas facil en el mercado y de esta manera poder
realizar una penetracién de mercado acertada.

La seccion que se va a estudiar es la Seccion | “Alojamiento y servicio de comida”,
la division 56 que comprende las “Actividades de servicios de comidas y bebidas”,

47 ALFONSO Katherine [9 agosto de 2018]. Lacteos de bufala conquistan mercado internacional
Agronegocios Péag. 10-11
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el grupo 561 “Actividades de restaurantes, cafeterias y servicio mévil de comidas”
hasta llegar a la clase 5611 “Expendio a la mesa de comidas preparadas” este
primera clase para la seccion de restaurante y para las ventas de carne al detal la
seccion C “Industrias Manufactureras”, la division 10 “Elaboracién de productos
alimenticios”, el grupo 101 “Procesamiento y conservacion de carne, pescado,
crustaceos y moluscos” y la clase 1011 “Procesamiento y conservacion de carne y
productos carnicos”48

Para este restaurante se van a manejar dos cédigos del CllU que se exponen en el
Cuadro 7.

Cuadro 7. Clasificacion CIIU.

Cadigo CIlIU Descripcién de la actividad.

e La preparacion y el expendio de alimentos a la carta y/o
5611 Expendio a la | menu del dia (comidas completas principalmente) para su
mesa de comidas | consumo inmediato, mediante el servicio a la mesa. Pueden
preparadas 0 no prestar servicio a domicilio, suministrar bebidas
alcohdlicas o algun tipo de espectaculo.

e El funcionamiento de plantas de beneficio que realizan
actividades de sacrificio de animales, tales como: res, cerdo,
aves, oveja, cabra, conejo, especies de caza u otros
animales.

e Laproduccion de carne fresca, refrigerada o congelada.
e La produccién de carne seca, salada o ahumada.

1011 e La produccién de productos carnicos: salchichas,
Procesamiento vy | salchichén, morcillas, mortadela, longaniza, butifarra y otros
conservacion  de | embutidos; patés, jamdn, tocineta.

carne y productos

carnicos. e La produccion de pieles y cueros en verde, procedentes
de las plantas de beneficio animal, incluidas pieles
depiladas.

e La produccion de harinas y sémolas a base de carne o
despojos de carne.

e La extraccion de manteca de cerdo y otras grasas
comestibles de origen animal, derivadas de estas
actividades.

48 DANE. Cddigo CIIU. [Sitio web]. [Consultado el 9 de agosto de 2018]. Disponible en:
http://www.dane.gov.co/files/nomenclaturas/CllU_Rev4ac.pdf
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Cuadro 7. Continuacion

Caodigo ClIU Descripcion de la actividad.
1011 e La obtencién de despojos animal, tales como: visceras
, y menudencias, lana de matadero, plumas y plumones,
Procesamiento vy |7,. .
2 dientes, huesos y cuernos de animales.
conservacion de

carne y productos
carnicos.

e La obtencion de grasa de lana, como subproducto de la
produccion de lana de matadero.

Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA. Cddigo ClIU. [Sitio web]. (Consultado el 6 de
agosto de 2018]. Disponible en: http://linea.ccb.org.co/descripcionciiu/

1.4 MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS (MEFE).

Esta es una herramienta de gestidn estratégica y se encarga de evaluar el ambiente
externo y como funciona el entorno macroeconémico del restaurante. Esta gestion
se centra en el analisis de los hechos que no estan bajo el control de este y logran
transcender sus mercados.

El Cuadro 8., es la matriz MEFE alli se describen las oportunidades y amenazas a
las cuales se enfrentard el restaurante y se le otorga a cada una un peso
dependiendo de que tanto este afectando el peso total es un 100% este se debe
distribuir mostrando mayor peso en las oportunidades o amenazas que mayor
impacto tendran en la organizacion posteriormente se le dara una calificacion entre
1y 4 siendo 1 poca incidencia y 4 mucha incidencia.

Cuadro 8. Matriz MEFE

OPORTUNIDADES PESO |CAL |PON
O1. Ventajas nutricionales de la carne 0,15 4 0,6
02. Pocos,rlvales en el mercado de restaurantes de 0.13 3 0.39
carne de bufalo.
03. No existen restaurantes que también distribuyan 0.14 3 0,42
carne al detal
O4. No existen restaurantes que permitan el ingreso 0.15 3 0.45
de mascotas.
AMENAZAS PESO | CAL
Al. Cambios en los niveles de vida de las personas 0,1 3 0,3
A2. Pocos proveedores del producto 0,12 4 0,48
A3. Contrabando del vecino pais Venezuela. 0,11 3 0,33
A4. Politicas cambiarias y TLC que hacen que el

. 7 0,1 2 0,2
producto entre mas economico.

1 29 3,17

Fuente: Elaboracion propia
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A continuacion, se explica por qué se le otorga ese peso y esa calificacion y como
va a incidir en la compaiiia.

O1. Se le da un peso de 0,15 ya que es una de las ventajas comparativas mas
importantes de la carne. A esta oportunidad se le da una calificacion de 4 ya que
con ayuda de las ventajas nutricionales esperamos buscar una ventaja competitiva
frente a las otras carnes siendo esta la especialidad del restaurante.

02. Se le da un peso de 0,13 ya que al haber pocos proveedores en el mercado no
hay muchos rivales para competir. Se le da una calificacién de 3 ya que a pesar de
gue es muy bueno que haya pocos rivales es un producto poco conocido que va a
necesitar un gran despliegue de marketing.

03. Se le da un peso de 0,14 ya que es una de las ventajas competitivas del
proyecto. A esta se le califico con un 3 ya que si es muy importante porque es la
ventaja comparativa del restaurante lo que lo hace anico, pero hay que tener en
cuenta la competencia ya que mucho compran la carne e almacenes de cadena.

O4. Se le da un peso de 0,15 ya que es una de las ventajas competitivas del
proyecto. Se calificd con 3 ya que con esto quereos decir que es un ambiente para
toda la familia.

Al. Se le da un peso de 0,1 ya que es una amenaza fuerte debido a que cuando el
nivel de vida de los clientes defiende sus compras seran menores. Se calificé con 3
ya que los cambios suelen ser de improvisto.

A2. Se le da un peso de 0,12 ya que es un gran problema ya que no es bueno
depender de un solo proveedor. Se califico con 4 ya que depender de un proveedor
es muy malo para las entidades ya que esto les da un poder muy alto sobre la
empresa y se deben buscar formas de evitarlo

A3. Se le da un peso de 0,11 ya que es un gran problema que esta afectando casi
todos los sectores del pais por la situacion econdémica venezolana. Se califico con
3 ya que el contrabando afecta mucho la economia colombiana.

A4. Se le da un peso de 0,1 ya que los cambios gubernamentales suelen afectar
mucho a las entidades. Se le da una calificacion con 2 ya que las politicas
cambiarias no afectan mucho al restaurante, aunque de ser muy elevadas las
cargas tributarias significaria costos muy altos y con los tratados del TLC pueden
entrar los productos a un precio mas bajo.

El resultado fue 3,17 esto quiere decir que la empresa estara preparada para las
amenazas y puede capitalizar las oportunidades lo que muestra que la empresa
tiene un futuro préspero en el mercado. Las estrategias o acciones para actuar como
empresa se encuentran en el Cuadro 9.
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Cuadro 9. Matriz MEFE Estrategias.

OPORTUNIDADES ESTRATEGIA | ACCIONES
O1. Ventajas nutricionales de | Penetracion de | Implementar campafas para
la carne mercado gue se conozca mas la carne

0O2. Pocos rivales en el
mercado de restaurantes de
carne de bufalo.

Penetraciéon de
mercado

Aprovechar los pocos rivales
y ser unicos

03. No existen restaurantes
gue también distribuyan carne
al detal

Diversificacion
concéntrica

Brindar orientacion sobre la
preparacion y
descongelamiento

0O4. No existen restaurantes

Mostrarlo como la ventaja de

. : Desarrollo  del | .
que permitan el ingreso de ir todos a comer
mercado
mascotas.
AMENAZAS ESTRATEGIA ACCIONES
Conocer la situacion del pais
Al. Cambios en los niveles de | Integracion y como se mueve la
vida de las personas hacia delante empleabilidad a nivel
nacional.

Buscar al que cumpla los

pais Venezuela.

hacia delante

A2. Pocos proveedores del | Integracion S .
. - requisitos de la matriz vy
producto hacia atras 2
evolucion de proveedores
A3. Contrabando del vecino | Integracion Promover las BPM

A4. Politicas cambiarias Yy

TLC que hacen que el
producto entre mas
econdémico.

Diversificacion
del mercado

Estar al dia con cargas
tributarias y buscar que no
afecten las politicas
cambiantes del pais

Fuente: Elaboracion propia

1.5 MATRIZ POAM

Perfil de amenazas y oportunidades en el medio; en esta matriz se identifican los
aspectos que son nocivos para la entidad para ello se debe conocer el medio en el
cual se va a mover la organizacion ya que esto es un factor importante que
determina el posible éxito o fracaso de una entidad. Con ayuda del matriz POAM se
van a conocer e identificar las oportunidades y amenazas del sector. En el Cuadro

10., se describe la matriz.
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Cuadro 10. Matriz POAM

Oportunidades Amenazas Impacto
Factores Alto ‘Medio ‘Bajo Alto ‘Medio |Bajo Alto |Medio |Bajo
Econdémicos

Este sector genera
empleo X X

Variaciones positivas
en el PIB X X

Globalizacién X X

Integracion econémica
de los paises X X

Aumento turistico del
pais y la ciudad X X

Sociales

Incremento de
migracion venezolana X X

Tendencias culturales X X

Aumento poblacional X X
Tendencias de
consumo cambiantes X X
Competitivo
Nuevos competidores X X
Diversificacion de
productos X X
Alianzas estratégicas
con proveedores X X
Tecnologico
Tecnologia en planta | X X
altos costos en
tecnologia X X
Politico
Situacion del pais X X
Cargas tributarias al
pais X X
Cambio de politicas en
la ciudad X X

Suma 4 3 1 4 3 2 8 6 3

Fuente: elaboracién propia

La matriz POAM muestra que la empresa economicamente hablando tiene muchas
oportunidades para el sector ya que es un sector que genera mucho empleo en la
ciudad. En los aspectos sociales vemos amenazas gracias a la gran migracion
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venezolana de estos tiempos ya que mucho pueden venir con capital para montar
empresa. En el ambiente competitivo tiene mas oportunidades ya que es un
restaurante muy Unico y se puede ver a simple vista su aspecto diferenciador. La
tecnologia es una gran ventaja, pero los costos de esta son una amenaza y la
situacion politica podria ser una amenaza ya que la situacion del pais cambia
constantemente y las cargas tributarias son muy altas. La empresa cuenta con 4
oportunidades y 4 amenazas en un nivel alto 3 en nivel medio y en un nivel bajo tan
solo una oportunidad y dos amenazas.

La empresa tiene mas amenazas que oportunidades. En el Cuadro 11., se
encuentran las acciones para esta matriz.

Cuadro 11. Acciones matrices POAM

Factores | Accion

Econémicos

Este sector genera | Oportunidad alta ya que de esta forma se contribuye a que
empleo mucho tengan un mejor nivel de vida

Oportunidad media ya que PIB est4 cambiando pero las
variaciones positivas muestran que el proyecto puede ser
muy rentable

Gracias a esta se mejora la competitividad y la
implementacion de nuevas tecnologias

Variaciones positivas
en el PIB

Globalizaciéon

Integracion Se pueden crear cadenas de valor mas completas con
econdmica de los informacion que permite comparar el producto nacional
paises con otros y asi mejorar

Mas personas es equivalente a mas ventas asi que Si
aumenta el turismo las empresas tendrdn muchos mas
clientes

Aumento turistico del
pais y la ciudad

Social

Amenaza baja, ya que pueden venir y formar empresa y

Incremento de . : i
serian la competencia pero es baja ya que deben sacar

migracién . B .

permisos y demas no la montarian a penas lleguen pero
venezolana , . |

asi como son clientes pueden ser rivales
Tendencias Amenaza media ya que muchos animalistas no quieren
culturales mas sacrificio animal

Oportunidad baja, ya que mas personas mas ventas es

Aumento poblacional baja ya que primero se debe fidelizar al cliente.

Tendencias de
consumo
cambiantes

Amenaza alta, ya que el consumidor se deja llevar por la
moda
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Cuadro 11. Continuacion

Competitivo

Nuevos competidores

Amenaza media, ya que crear una empresa requiere
dinero y permisos

Diversificacion de
productos

Oportunidad media ya que es un restaurante innovador

Alianzas estratégicas
con proveedores

Oportunidad alta ya que asi no vamos a depender de
este y se llegaran a acuerdos para mejorar la relacion

Tecnolbgico

Tecnologia en planta

Oportunidad alta, ya que asi el trabajo se facilita

altos costos en
tecnologia

Amenaza alta, ya que las tecnologias actualmente en
Colombia son muy costosas ya que hay que traerlas
muchas de afuera del pais

Politico

Situacion del pais

Amenaza alta, la migracién venezolana y el desempleo
ha incrementado la inseguridad en el pais asi que se
espera que el gobierno ayude a mejorar

Cargas tributarias al
pais

Amenaza media, ya que un trabajador cuesta casi mas
del 50% en néminas con las obligaciones de ley es
media ya que haciendo negocios inclusivos esto puede
disminuir.

Cambio de politicas
en la ciudad

Amenaza alta, ya que un cambio de politicas afecta
todos los sectores.

Fuente: elaboracion propia
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2. ESTUDIO DE MERCADO

Con ayuda de este capitulo se evaluara el mercado los clientes potenciales y la
demanda real que tendra el proyecto “restaurante”, todo esto con la ayuda de una
compilacion de datos de fuentes primarias y secundarias que se analizaran y por
medio de esta describir la realidad del mercado.

La finalidad de esto es poder conocer el cliente poder conocer mejor sus gustos e
interés ya que después de tener toda la informacién recolectada se realizara un
andlisis de datos una segmentacion de mercados para de esta forma establecer la
demanda y analizar la oferta

Todo esto con el fin de clasificar a los clientes en diferentes grupos para de esta
manera llegar a todos los nichos posibles.

2.1 DESCRIPCION DEL PRODUCTO

De manera precisa y detallada se describen los productos que se ofertaran en el
restaurante cuya especialidad seran los productos a base de carne de bufalo y los
productos derivados de esta; asi como también productos con otras carnes como la
carne de res y la porcina. Se explican los productos que se ofertaran en las ventas
al detal, los productos ya cocinados y también la importancia del producto canino
ofertado por él restaurante; se mostraran sus caracteristicas distintivas y peculiares
que lo van hacer distintivo y diferente en el mercado ya que esa sera la oferta de
valor que veran los clientes.

2.1.1 Descripcion del lugar. El restaurante contara con un ambiente muy
hogarefio a la entrada del local el cliente podra observar las ventas al menudeo y
apreciar los cortes de estas; mas al fondo encontrara el restaurante el lugar donde
se venderan los alimentos.

El restaurante espera brindar calidad y seguridad para sus consumidores en todos
los ambitos y que sientan el lugar como el sitio ameno que buscan para pasar un
rato en familia, pero que también sirve para un almuerzo de trabajo.

2.1.2 Refrigerados. Las ventas de carne al detal seran un punto clave en el
desarrollo del proyecto ya que este hace parte de la ventaja comparativa del
restaurante ya que en Bogota no se encuentran restaurantes que distribuyan al detal
los productos carnicos asi en los refrigeradores se encontraran las distintas carnes
gue se mencionaran posteriormente mostrando sus respectivos cortes.
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2.1.2.1 Carne de bufalo. En la llustracion 10., se pueden observar los cortes de
la carne bufalina que se van a ofertar en el mercado “Chata, costilla, centro, piernas,
cadera, cola, lomo, falda, bola y carne molida”.

[lustracion 10. Partes del bufalo
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Fuente: MUNDO DE LA CARNE. Carne del bufalo: la proteina roja del futuro. [Sitio web].

[Consultado el 3 de junio de 2018]. Disponible en:
http://mundodelacarne.blogspot.com/2010/04/carne-de-bufalo-la-proteina-roja-
del.html

Ya que la carne bufalina es tan poco conocida se deben implementar estrategias de
publicidad mayores que con las otras carnes ya que a pesar de ser tan rica en
nutrientes que se explican en la Tabla 12., donde se muestran los nutrientes de esta
carne que la hace tan rica y recomendada para los clientes.

Tabla 12. Caracteristicas de la carne de bufalo en comparacion
con la carne bovina.

Porcentajes  Caracteristicas Propiedad
30% Menos Colesterol
55% Menos Calorias
11% Mas Proteinas
10% Mas Minerales
100% Menos Grasa intramuscular

Fuente: EL LITORAL. Carne y leche de bifalo, una opcién saludable
para incorporar en la dieta. [Sitio web]. [Consultado el 5 de agosto
de 2018]. Disponible en: http://www.ellitoral.com.ar/nota/2014-8-
16-12-46-0-carne-y-leche-de-bufalo-una-opcion-saludable-para-
incorporar-en-la-dieta
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Se debe recalcar que esta carne se prepara exactamente igual que la carne de res
y que las diferencias son el color y la textura. Y que para cocinar la carne debe dejar
gue esta se cocine por mas tiempo y se recomienda llama media.

2.1.2.2 Carne de vaca. La carne de vaca a diferencia de la bufalina es muy
conocida por los consumidores tanto en el pais como en la capital asi que no se
necesita explicar como se debe preparar y tampoco se le debe hacer mucha
publicidad, pero en la llustracion 11., se pueden observar los cortes de la carne
bovina que se van a ofertar en el mercado ““Chata, costilla, centro, piernas, cadera,
cola, lomo, falda, bola y carne molida”.

[lustracion 11. Partes de la vaca.
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Fuente: LOCOS POR LA PARRILLA. Nombres de cortes de carne vacuno en Argentina, Chile,
EEUU y Espafa. [Sitio web]. [Consultado el 12 de junio de 2018]. Disponible en:
http://locosxlaparrilla.com/nombres-cortes-carne-vacuno-argentina-chile-eeuu-espana/

2.1.2.3 Carne de cerdo. La carne de cerdo a diferencia de la bufalina es muy
conocida por los consumidores tanto en el pais como en la capital asi que no se
necesita explicar como se debe preparar y tampoco se le debe hacer mucha
publicidad, pero en la llustracion 12., se pueden observar los cortes de la carne
porcina que se van a ofertar en el mercado "chuleta, costilla, centro, piernas, cadera,
cola, lomo, falda, bola y carne molida".
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[lustracion 12. Cortes carne de cerdo

Fuente: GASTRONOMING. Cocina, recetas, vino, gastronomia, bebidas, ingredientes, uvas,
alimentos. Carne de cerdo, corte y despiece. [Sitio web] [Consultado el 12 de junio
de 2018]. Disponible en: http://www.gastronoming.com/2013/04/01/carne-de-cerdo-
corte-y-despiece/

2.1.3 Menu para el publico. En el menu que se espera ofertar al publico se
ofreceran dos tipos platos “comida gourmet y comida rapida” ya que esta ultima es
preferida por el pablico juvenil. Para acompafar los almuerzos el restaurante ofrece
variedad de jugos naturales de frutas tipicas, vinos y gaseosas. Asi como para las
mascotas también se ofrecera un manu canino para ellos.
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2.1.3.1 Comida gourmet. En los platillos de comida gourmet el cliente podra
elegir la carne, pero siempre se recomendara la especialidad de la casa. Se
encontraran los siguientes platos buscando tener un amplio catalogo para satisfacer
al consumidor a continuacion se enuncian los platillos:

% Lomo de bufalo. Acompafado de ensalada y papas a la francesa.
¢ Churrasco. Con papas a la francesa y salsa chimichurri.

+« Carne en bistec.

« Filete de carne asada.

+«+ Arroz con carnes mixtas.

« Carne estofada.

% Gulasch con carne.

% Spaghetty con carne.

2.1.3.2 Comida rapida. Para satisfacer a todos los comensales el restaurante
también ofertara comida rapida, para poder captar entre los clientes a los jovenes
que prefieren la comida rapida en lugar de un platillo gourmet, a continuacion, los
combos:

« Combo de hamburguesa especial (champifiones, lechuga, doble carne, papas
fosforo) con papas y gaseosa.

% Combo kids (hamburguesa, papas, gaseosa y regalo para el nifio).

2.1.3.3 Menu animal. Para los amigos caninos también hay uno platillo especial
asi mientras los clientes almuerzan ellos esperan a sus duefios en una zona
acondicionada para ellos. Y esta es la sopa de verduras

2.2 BARRERAS DE ENTRADA.
Estas barreras son dificultades que encuentran las compafiias al momento de

ingresar o penetrar en el mercado. Existen barreras politicas, econdmicas, legales,
sociales y también tecnoldgicas.
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2.2.1 Barreras politicas. Algunos sectores necesitan la aprobacion de algunos
entes gubernamentales especificos y se deben cumplir una serie de requisitos
esenciales. Para que la legalidad de una entidad en este caso un restaurante que
se encargara de manejar carnicos se deben cumplir los articulos que se
mencionaran a continuacion esto para todas las entidades que manejen carnicos o
productos derivados de la carne algin animal“®:

e Decreto 1500 de 2007. Sistema oficial de inspeccion, vigilancia y control de
carne y los productos derivados de estos y todos aquellos que estén destinados a
su consumo humano para verificar la calidad del producto que se esta distribuyendo
en el pais. En este decreto tiene algunas leyes muy importantes como los articulos
de la decisién Andina que son:

% Articulo 26 de la decisién andina 376 de 1995. En este articulo se habla de
como promover y mantener la seguridad humana, animal y vegetal y asi promover
buenas practicas.

% Articulo 12 de la decision andina 515 de 2002. En este articulo se establece
gue los paises deben incrementar las normas fitosanitarias en los animales, que se
distribuyen.

% Articulo 8 de la decision andina 562 de 2003. Este articulo habla del
implementar reglamentos técnicos esto para estandarizar los procesos.

s Articulo 34 de la ley 1122 de 2007. EI INVIMA controla y vigila las plantas y
verifica que los beneficios de los animales.

% Ley 170 de 1994. “Acuerdo de medidas sanitarias fitosanitarias para la
manipulacion y control de alimentos” y el “Acuerdo sobre obstaculos técnicos de
comercio”. En estos dos se reconoce que tan importante es que los paises para
proteger a las personas, animales y medio ambiente.

El decreto 1500 de 2007 estipula leyes que se encargan de mantener los productos
con calidad desde que su transporte verificando que la persona que lo haga sea
responsable y todos los negocios que la distribuyan tengan un certificado para
hacerlo. Se establece que en la cadena de frios para manejar inocuidad del producto
y se mantengan las temperaturas que se deben manejar tanto en el transporte como
al lugar de donde salen y a donde llegan, para de esta forma mantener la vida util
de la carne.

49 INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS. Articulo 1500.
[Sitio web]. [Consultado el 9 de agosto de 2018]. Disponible en:
https://www.invima.gov.co/images/stories/aliementos/Decreto1500 2007.pdf
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El ICA debe certificar la inscripcion de los predios, asi como su inscripcion, para de
esta manera asegurar que las areas donde estan instalados estan acordes al animal
gue se cria, asi como los sitios donde se almacenan los cortes. Asi como la
verificacion del plan de saneamiento para de esta manera los animales que se
sacrifican no tengan riegos y controlarlo para vender un producto de calidad.

Para el transporte también se debe hacer una verificacion y mitigar los riesgos de
contaminacion, desinfectar los vehiculos y seguir la guia impuesta por el ICA. Para
los despostes también se deben seguir unas reglas y se empieza desde la
verificacion y la inscripcion, asi como el manejo de inocuidad y una autorizacién
sanitaria que expide el INVIMA y hacer programas de mantenimiento y sanidad en
toda la planta. Asi como el hecho de que los animales tengan un plan de vacunacion
acorde a ellos.

Para el expendio y almacenamiento se debe también tener un certificado de
aprobado y los proveedores deben estar autorizados para distribuir el producto y
cumplir con los estandares de refrigerados si se va a empacar el producto se debe
hacer bajo los estandares de calidad adecuados, asi como en su empaque se debe
encontrar su fecha de empaque o vencimiento o de cuanto es su vida util para que
el cliente tenga un producto de calidad y sepa hasta cuando se puede consumir.

Gracias a este articulo se puede asegurar que la carne y los productos que se
derivan de esta han tenido un cuidado exhaustivo y ya que a especialidad del
restaurante es la carne de bufalo el restaurante debe comprometerse a seguir todas
etas reglas para promover asi la agricultura responsable y el mantenimiento de los
ecosistemas.

Esta barrera politica es media ya que siguiendo los estandares se puede superar y
crear el restaurante ya que las otras leyes son las que deben cumplir todas las
entidades como registro mercantil, uso de suelo y demas. Pero para el manejo de
carnicos solo esta este decreto que es muy importante y siguiéndolo no solo se esta
siguiendo una norma se esta contribuyendo con la agricultura responsable.

2.2.2 Barreras econémicas. Conocer la inversion total para dar apertura a la
nueva comparfia en este caso un restaurante; teniendo en cuenta los gastos
abarcan las nuevas tecnologias y los avances de estas, la publicidad para dar a
conocer el producto ya que la carne de bufalo no es muy reconocida por los
consumidores y también dar a conocer el restaurante para llegar asi a mas
consumidores y de esta manera entrar en el mercado posicionandose con un buen
producto de calidad y buen sabor.

Se debe tener en cuenta también la inversion de maquinaria y equipo es decir las

ollas, las pailas, la estufa, los asadores y todos los utensilios de cocina que se
necesiten para la realizacion de los diversos platos, asi como las mesas, los platos,
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las servilletas cubiertos y los menus que se pondran en el restaurante. También se
debe tener en cuenta las neveras y refrigeradores que se van a necesitar para su
distribucion al detal y lo que se va a necesitar para tener a los caninos que llegue al
restaurante.

Crear una empresa no asegura una utilidad desde el principio por ende con el
transcurso de los afios se puede decir que se podra recuperar lo que se invirtié. El
capital y la idea no son lo méas importante a la hora de crear un negocio, las dos se
necesitan ya que para llevar a cabo la idea se necesita dinero; y el dinero quieto
pierde su valor asi que deben ir de la mano las dos. Porque también se necesita
ganas para empezar y poco a poco ir creciendo ya que sin actitud y aptitud la idea
se puede frustrar.

En el afio 2010 se reunieron 400 empresarios y ellos afirman que para crear un
restaurante se debe tener en promedio U$S425.000°. Para comprar terreno y suplir
los primeros costos. Es por ello que mas adelante en el capitulo financiero se
realizara un estudio para saber cual sera la inversibn minima para crear un
restaurante con especialidad en carne de bufalo.

Esta barrera es alta ya que para conseguir el dinero se deben realizar préstamos y
estos traen intereses altos asi que muchas personas tienen miedo de empezar
porque no cuentan con el capital y es asi como se frustran las ideas es por ello que
superar esta barrera es dificil.

2.2.3 Barreras sociales. En este aspecto se tiene en cuenta a los consumidores,
a través de sus gustos, aficiones, sus ingresos y de qué manera afecta el desarrollo
social al sector y subsector.

Esta es una barrera grande ya que se deben buscar estrategias para posicionar la
carne de bufalo y mostrar las cualidades que tiene por encima de las otras carnes
ya que esta es rica en hierro proteinas y ayuda a cuidar la salud que como es sabido
en muchas enfermedades cotidianas se prohibe el uso de la carne roja “res” y
remplazarlo por carne de bufalo.

Muchas veces el precio es un gran problema a la hora de vender y comprar asi que
el restaurante busca competir con calidad y precio, asi como el crear conciencia que
cuidar de la salud empieza por lo que se consume. Y asi se busca concientizar a
los consumidores de las ventajas de la carne, asi como el crear una marca y un
nombre que los consumidores recuerden.

50 CUIDA TU DINERO “Barreras de entrada” [Sitio web]. [Consultado el 9 de agosto de 2018].
Disponible en: https://www.cuidatudinero.com/13071668/barreras-de-entrada-a-la-industria-de-los-
restaurantes
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Otra barrera social que se debe considerar son las personas que por salud o un
gusto personal de proteccion animal deciden dejar de consumir todo tipo de carnes
estas personas son conocidas como vegetarianas y hay otras que deciden no solo
Nno consumir carnicos sino también ningun alimento proveniente de animales estas
son aqguellas que llaman veganas.

Algunas personas consideran el ser vegetarianos ya que ultimamente se han
conocido algunas enfermedades a causa de la carne bovina, el uso de hormonas y
el toparse con bacterias por ello nuevas generaciones prefieren las verduras a las
carnes. La palabra vaca para ellos es un insulto, asi como afirman que ternera lo
consideran un infanticidio, una persona vegetariana afirma que el ser vegetariana
prolonga la vida de las personas. Esta decision se toma a cualquier edad pero
actualmente esta muy presente en el mundo®?.

Las personas que deciden convertirse al veganismo lo hacen por cuestiones de
salud ya que el consumo de verduras contribuye en la reduccion de presion arterial,
disminuye la posibilidad de desarrollar cancer y diabetes. Otro de los argumentos
se relaciona con el dafio ambiental y de esta manera no contribuir con las practicas
industriales a las cuales son sometidos los animales®?.

2.2.4 Barreras tecnoldgicas. En este aspecto se mide la capacidad financiera de
la compairiia para adquirir nuevas maquinas o tecnologias que pueden mejorar la
calidad del producto, ahorrar tiempo y dinero en la manufactura ya que las maquinas
mejoran la productividad.

Es decir, todo el material que se requiere esta es una barrera de entrada mediana
ya que este es de tipo industrial y pude ser costosa se necesitan refrigeradores tanto
para guardar e inventariar la carne como para las ventas al detal, los hornos,
enseres de cocina, etc., muchos de los utensilios de cocina no se deben importar lo
cual es una ventaja para la entidad, pero como son material y equipo estos se deben
depreciar.

2.2.5 Barreras ambientales. Las leyes colombianas actualmente estan
promoviendo la agricultura y ganaderia responsable y sostenible esto con el fin de
promover y mantener el equilibrio en los ecosistemas. Teniendo en cuenta que el
proyecto trae consigo el sacrificio animal se deben seguir las normas
gubernamentales, asi como la verificaciébn de que los respectivos proveedores del
producto cuenten con este.

SIEL TIEMPO. Mejor ser vegetarianos. [Sitio web]. [Consultad 8 de diciembre de 2018]. Disponible
en: https://www.eltiempo.com/archivo/documento/MAM-1311274

52 SENAL COLOMBIA. Ser o no ser vegano. [Sitio web]. [Consultad 8 de diciembre de 2018].
Disponible en: https://www.senalcolombia.tv/documental/pros-y-contras-del-veganismo
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En Colombia no son muchas las entidades que cumplan estos requisitos ya que son
practicas que se han implementado hace muy poco tiempo por eso se debe prestar
atencion para no interferir con dafios ambientales. Otra barrera es la produccion del
metano a través del estiércol.

Los gases atmosféricos que incrementan el efecto invernadero son el dioxido de
carbono, el metano, los 6xidos de nitrégeno y los clorofluorocarbonos. Con el
estiércol de algunos animales se produce metano este contribuye con un 15% al
calentamiento global; para poder producirlo se requieren principalmente rumiantes
como bovinos, caprinos, ovinos, bufalos y camélidos ya que estos digieren los
alimentos por medio de un proceso conocido como “Fermentacion Entérica” que
hacen que en su aparato digestivo se fermenten los alimentos y es esta
fermentacion que libera en la atmosfera el metano como subproducto. La cantidad
de metano liberada depende del tipo de animal de la digestibilidad del alimento y el
nivel de producto®s.

2.2.6 Barreras legales. Las leyes o normatividades se convierten en una barrera
de entrada ya que toda empresa debe cumplir una serie de requisitos a la hora de
brindar o prestar un servicio cuando se siguen las entidades evitan sanciones o
problemas legales durante su gestion. En este proyecto se seguirdn las normas de
manipulacion de alimentos y manejo de carnicos.

2.3 SEGMENTACION DEL MERCADO

La segmentacibn de mercados es una técnica que consiste en fraccionar un
mercado en grupos mas pequefos que comparten caracteristicas similares en sus
habitos y preferencias, es decir se puede describir un nicho en términos
homogéneos; con ayuda de esta herramienta llegamos a conocer no solo el sector
se identifican a los posibles consumidores.

Por medio de la segmentacion se busca limitar la demanda; se conocen dos tipos
de segmentacion estas son la segmentacion industrial y la segmentacion de
consumo. Para este proyecto se recomienda la segmentacion de consumo es decir
atacar y llegar al cliente final directamente para de esta manera elaborar un perfil
completo del cliente estudiando factores geogréficos, demograficos, psicolégicos,
socioeconémicos y conductuales.

2.3.1 Segmentacion geografica. Para determinar geograficamente la ubicacion
del proyecto se dividira primero en el pais es decir una macro segmentacion en
Colombia y después una macro segmentacion en la ciudad de Bogota.

53 BUSCAGRO. Produccién de metano segun la especie animal. [Sitio web]. [Consultad 8 de
diciembre de 2018]. Disponible en: https://www.buscagro.com/blog/3691-produccion-de-metano-
segun-la-especie-animal/amp/
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2.3.1.1 Macro segmentacion Colombia. Colombia es un pais que se encuentra
ubicado en el continente americano exactamente al sur de este, cuenta con dos
entradas por mar una es el océano atlantico y el océano pacifico esto contribuye a
mejorar la competitividad del pais; cuenta también con las islas San Andrés,
Providencia y Santa Catalina.

Cuenta con la cordillera de los Andes y esta ubicada sobre la linea del Ecuador y el
meridiano de Greenwich lo que ayuda a que la Nacion tenga el clima tropical que
permite la flora y fauna que se en el pais. Colombia cuenta con 32 departamentos
y el distrito capital.

En la llustracion 13., se evidencia la division politica por departamentos del pais y
el distrito capital Bogota.
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llustracion 13. Division por departamentos de Colombia.
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Fuente: MUNDONETS. Mapa politico de Colombia. [Sitio web]. [Consultado el 20 de agosto de
2018]. Disponible en: https://www.mundonets.com/mapa-politico-de-colombia/
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Los limites geograficos de Colombia son>*:

+ Norte: Panama, Mar Caribe (Océano Atlantico) y por este limita con Honduras,
Jamaica, Haiti, Nicaragua, Costa Rica y Republica Dominicana.

% Oeste: Océano Pacifico, Panamay por las islas Malpelo con Costa Rica.
« Este: Venezuela y Brasil.
¢+ Sur: Perq, Brasil y Ecuador.

2.3.1.2 Macro segmentacion Bogota D.C. La ciudad de Bogota, D.C., tiene una
altura de 2.630 metros sobre el nivel del mar esta situado sobre la cordillera
oriental y el altiplano cundiboyacense y 3250 metros de zona montafiosa esto la
hace la metropoli mas alta del mundo la temperatura oscila entre 6° y 24° teniendo
una media de 15° siendo una ciudad templada®®.

Bogota D.C., tiene una extension aproximada de 350 kildmetros cuadrados
aproximadamente cuenta con una densidad de 200 habitantes por hectarea.>® Con
las siguientes coordenadas geogréficas una Latitud Norte de 4°35'56"57 y una
Longitud Oeste de Greenwich 74°04'51"30.%7

En Bogota hay muchos restaurantes dentro y a las afueras de esta. Se escoge para
ubicar el restaurante ya que la capital del pais es una de las mas turisticas y grandes
del pais, a esta suelen las personas desplazarse por oportunidades de trabajo y
muchos habitantes de departamentos aledafios suelen venir a esta a estudiar o
laborar.

Se desea un lugar campestre ya que seria mas sencillo ubicar a las mascotas que
se llevan al lugar; pero esta decision sera tomada después de realizar el estudio de
mercados y asi decidir en qué parte de la ciudad realizar el proyecto.

La ciudad de divide en localidades como podemos ver en la lustracion 14.

54 APRENDIENDO DERECHO CONSTITUCIONAL. Limites Geogréficos de Colombia. [Sitio web].
[Consultado el 20 de agosto de 2018]. Disponible en:
http://g2constitucional12013.blogspot.com/2013/06/limites-geograficos-de-colombia.html

55 DONDE VIAJAR. Altura sobre el nivel del mar. [Sitio web]. [Consultado el 17 de junio de 2018].

Disponible  en: http://dondeviajar.republica.com/ciudades/altura-sobre-el-nivel-del-mar-de-
bogota.html

% SOCIEDAD GEOGRAFICA DE COLOMBIA. Plan de ordenamiento territorial. [Sitio web].
[Consultado el 20 de agosto de 2018]. Disponible en:

https://sogeocol.edu.co/documentos/cuencap?.pdf
57 UNIVERSIDAD DE LOS ANDES. Bogota. [Sitio web]. [Consultado el 17 de junio de 2018].
Disponible en: https://campusinfo.uniandes.edu.co/es/comollegar/bogota
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llustracion 14. Mapa localidades de Bogota, D.C.
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Fuente: PULSO. Conozca cual empresa recogera la basura de su localidad, en Bogota. [Sitio web].
[Consultado el 15 de junio de 2018]. Disponible en: https://www.pulzo.com/nacion/nuevo-
esquema-recoleccion-basuras-bogota-PP415684

Los limites de la ciudad de Bogoté4, D.C., son:

®,

% Norte: municipio de Chia.
% Oriente: Cerros Orientales y los municipios de la Calera, Choachi, Une y
Gutiérrez.

¢ Sur: Departamento de Meta y Huila.

% Occidente: Rio Bogota y municipios de Cabrera, Venecia, San Bernardo,
Arbelaez, Pazca, Sibaté, Soacha, Mosquera, Funza y Cota.

Es por ello que para ubicar el restaurante se propone ubicarlo en una de las
localidades de estrato alto de la capital. Aunque la competencia es muy alta hay que
mostrar la promesa de valor en la especialidad de este que es la carne bufalina, en
muchas de estas vias hay restaurantes campestres que tienen afos alli compitiendo
con calidad y buen servicio, pero no enfatizan en esta carne, que tiene buen sabor
y muchos nutrientes proteinicos para el cuerpo.
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Se espera ganar los clientes, asi como innovar en el restaurante “pet friendly” ya
gue no hay restaurantes con sitios adecuados para los amigos de 4 patas; y mostrar
las ventajas de las ventas al detal que es algo nuevo ya que todos los restaurantes
venden el producto cosido mas no listo para llevar y preparar en la casa.

2.3.2 Segmentacion demografica. Se estudia y analiza la poblacion teniendo en
cuenta algunas caracteristicas de las personas para de esta manera agruparlos en
grupos de edad, sexo, ingresos entre otros. Se agrupara la poblacién bogotana
por estratos.

2.3.2.1 Caracterizacion de Bogota, D.C. La ciudad de Bogota se divide en
localidades que a su vez se subdivide en barrios, en el Cuadro 12., la lista de
barrios y localidades.

Cuadro 12. Division politica de Bogota, D.C.

Divisién politica de Bogota, D.C.
Localidades Barrios (Unidades de planteamiento zonal)
Paseo de los libertadores
Verbenal
La Uribe
San Cristobal Norte
Usaquén Toberin
Los Cedros
Usaquén
Country Club
Santa Barbara
El Refugio
San Isidro Patios
Chapinero Pardo Rubio
Chico Lago
Gran Chapinero
Sagrado Corazon
La Macarena
Santa Fe Las Nieves
Las Cruces
Lourdes
San Blas
Sosiego
San Cristébal 20 de Julio
La Gloria
Los Libertadores
La Flora
Danubio
Gran Yomasa
Comuneros

Usme
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Cuadro 12. Continuacion.

Divisién politica de Bogota, D.C.

Localidades Barrios (Unidades de planteamiento zonal)
Alfonso Lépez
Usme Parque Entrenubes
Ciudad de Usme
Tunjuelito Venecia
Tunjuelito
Bosa Apogeo

Bosa Occidental

Bosa Central

El porvenir

Tinta Sur

Kennedy Américas

Carvajal

Castilla

Kennedy Central

Timiza

Tintal Norte

Corabastos

Gran Britalia

Patio Bonito

Calandaima

Las Margaritas

Bavaria

Fontibén Fontibén

Fontibdn-San Pablo

Zona Franca

Ciudad Salitre Occidente

Granjas de Techo

Modelia

Capellania

Aeropuerto el Dorado

Engativa Las Ferias

Minuto de Dios

Boyaca Real

Santa Cecilia

Bolivia

Garcés Navas

Engativa

Jardin Botanico

Alamos

La Academia

Suba Guaymaral

San José de Bavaria

Britalia
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Cuadro 12. Continuacion.

Divisién politica de Bogota, D.C.

Localidades Barrios (Unidades de planteamiento zonal)

El Prado

La Alhambra

Casablanca Suba

Niza

Suba La Floresta

Suba

El Rincon

Tibabuyes

Los Andes

Doce de Octubre

Barrios Unidos

Parque el salitre

Galerias

Teusaquillo

Teusaquillo La esmeralda

Quinta Paredes

Ciudad Salitre Oriental

El Listén

Estacién de la Sabana

La Estanzuela

La Favorita

La Pepita

Paloquemado

Panamericano-La Florida

Los Martires Ricaurte

Samper Mendoza

San Victorino

Santa Fe

Voto Nacional

El conjunto residencial Usatama

Unidad Residencial Colseguros

La unidad residencial San Fason

Policarpa

Caracas

Ciudad Berna

Ciudad Jardin

Sevilla

Antonio Narifio Luna Park

La Hortua

Restrepo

Villa Mayor

San Jorge Central

Cinco de Noviembre
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Cuadro 12. Continuacion.

Divisién politica de Bogota, D.C.

Localidades Barrios (Unidades de planteamiento zonal)
Antonio Narifio Eduardo Frei
San Antonio
La Fragua
La Fraguita
Santander (Bogotd)
Puente Aranda Ciudad Montes
Muazu
San Rafael
Zona Industrial
Puente Aranda
La Candelaria La Catedral
La Concordia
Las Aguas
Centro Administrativo
Egipto
Belén
Santa Barbara
Rafael Uribe Uribe San José
Quiroga
Marco Fidel Suarez
Marruecos
Diana Turbay
Ciudad Bolivar El mochuelo
Monte Blanco
Arborizada
San Francisco
El Lucero
El Tesoro
Ismael Perdomo
Jerusalén
Sumapaz San Juan
Nazareth
Betania

Fuente: ALCALDIA DE BOGOTA. Bogota y sus localidades. [Sitio web]. [Consultado
el 5 de agosto de 2018]. Disponible en:
http://www.culturarecreacionydeporte.gov.co/es/bogotanitos/bogodatos/bo
gota-y-sus-localidades

La lista del Cuadro 12., muestra todas las localidades y los barrios que las
subdividen de la ciudad de Bogota D.C. enla Tabla 13., se dan a conocer la cantidad
de personas por localidad para el 2017 asi como se muestra también que porcentaje
de hogares existen con una persona y cuatro personas, para completar el 100% de
hogares son aquellas familias que cuentan con dos o tres personas.
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Tabla 13. Encuesta de multipropdsito, nimero de personas promedio por hogar

Localidad area  N° personas promedio Hogares 1 Hogares 4
urbana 2017 por hogar 2017 persona (%) personas (%)
Total Bogota 3 16,30% 34,30%
Usaquén 2,6 25,80% 24,60%
Chapinero 2,1 41,70% 15,30%
Santafé 2,5 32,80% 24,50%
San Cristébal 3,2 12,60% 40,20%
Usme 3,4 9,70% 45,00%
Tunjuelito 2,9 17,80% 33,30%
Bosa 3.3 8,70% 41,70%
Kennedy 3,1 11,80% 36,30%
Fontib6n 2.9 16,10% 32,30%
Engativa 3,1 13,80% 36,50%
Suba 2.9 18,80% 33,30%
Barrios unidos 2,7 21,40% 26,60%
Teusaquillo 2,4 28,50% 20,80%
Los Martires 2,7 22,70% 26,30%
Antonio Narifio 3.2 11,00% 39,90%
Puente Aranda 2,9 16,10% 31,80%
La candelaria 2,2 39,60% 16,30%
Rafael Uribe Uribe 3,1 12,80% 35,30%
Ciudad Bolivar 3,1 12,80% 39,10%

Fuente: DANE. Encuesta multipropésito. [Sitio web]. [Consultado el 5 de agosto de 2018].
Disponible en: https://www.dane.gov.co/files/investigaciones/multi/Boletin EM_2017.pdf

2.3.2.2 Estratificacién de Bogota. En la llustracion 15., se pueden observar los
barrios de la capital estratificados y diferenciados con color para de esta manera
evidenciar que tanta poblacion hay en cada uno de los estratos socioecondémicos.

En la llustracién 15., se ve que el estrato socioeconémico con menor poblacion es
el estrato 6; pero también se ve una amplia poblacién en los estratos 2, 3 y 4 hay
una buena poblacién. El proyecto busca concentrarse en aquellas personas que
hacen parte de los estratos 4, 5 y 6; es decir cerca de la mitad de la poblacion
capitalina que podrian tener cierto gusto por el lugar.
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llustracion 15. Estratificacion socioecondmica de Bogota D.C
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Fuente: LA SILLA VACIA. La carrera en Bogota es por seducir al estrato 3. [Sitio web]. [Consultado
el 18 de junio de 2018]. Disponible en: https://lasillavacia.com/historia/la-carrera-en-bogota-
es-por-seducir-al-estrato-tres-25461

Para evidenciar el mapa anterior en el Grafico 19., muestra que donde mayor
concentracion poblacional existe es en el estrato 2 es decir que se podria decir que

para el afio 2014 la mitad de la poblacién bogotana son personas que cuentan con
bajas oportunidades.
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Tabla 14. Personas por estrato socioeconémico en la ciudad de Bogota.

Localidades 0 1 2 3 4 5 6 Total 4, 5, 6

Antonio Narifio 0 0 4687 104567 0 0 0 0
Barrios Unidos 0 0 71 171359 94262 1378 0 95.639
Bosa 301 53021 650271 27143 0 0 0 0
Candelaria 0 2442 13944 5963 0 0 0 0
Chapinero 0 5386 21102 10190 32607 13159 41392 87.158
Ciudad Bolivar 502 394045 293070 41746 0 0 0 0
Engativa 0 8705 191843 651437 26445 0 0 26.445
Fontibén 15 74 76865 218820 109621 8314 0 117.934
Kennedy 59 8389 641924 534241 23577 0 0 23.577
Los Mértires 0 0 5918 79799 8000 0 0 8.000
Puente Aranda 0 5424 1706 214706 0 0 0 0
Rafael Uribe Uribe 27 22543 183774 144064 0 0 0 0
San Cristébal 0 23941 314315 49481 0 0 0 0
Santa Fe 21 5680 62242 14293 7017 30 0 7.047
Suba 0 1962 540445 406702 174035 145789 11710 331.533
Teusaquillo 0 713 38 13998 112717 12997 0 125.714
Tunjuelito 0 0 103339 84607 0 0 0 0
Usaquén 0 14749 40581 155216 129157 58019 69788 256.963
Usme 59 154227 182358 329 0 0 0 0

Fuente: CUEVAS, Edwin Alberto <ecuevas@sdp.gov.co> “Personas por estrato socioeconémico” [Correo eléctrico]
15 septiembre de 2018. Enviado a: Vanessa Sepulveda

En la Tabla 14., muestra que las localidades con mas personas en estratos 4, 5y 6 son suba y Usaquén; pero
la localidad de Usaquén gque tiene la particularidad de que tiene mas personas en estrato 6 es decir que estas
tienen mayor poder adquisitivo. Y en el Grafico 19., la poblacion por estratos socioecondémicos.
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Gréafico 19. Poblacién por estratos Socioecondémicos.
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Fuente: DINERO. La mitad de los bogotanos pertenece a estrato 1 y 2. [Sitio web]. [Consultado
el 7 de mayo de 2018~ Disponible en:
https://www.dinero.com/economia/articulo/dinamica-pobreza-bogota-estratos/211771

2.3.2.3 Segmentacion por edades. Para poder encontrar un mercado mucho mas
objetivo se tiene el Gréafico 20., como esta el sector de carnicos en el pais y como
se esta efectuando su consumo y se evidencia que el mayor consumo lo tiene la
carne blanca “el pollo” con la mayor representacién en el mercando y aumentando
su consumo considerablemente desde el afio 2012 y que la carne que menor
representacion en el mercado la tiene es el pescado.

En el afio 2013 la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) declar6 que la carne
también ayuda a que se desarrollen otras enfermedades como el cancer, los
derrames cerebrales, la obesidad, el acné, la difusidén eréctil y el alzhéimer; todo
esto gracias a los altos contenidos de grasa y colesterol que afectan el organismo
de las personas otros estudios de la misma Organizacién Mundial de la Salud
afirman que de una dieta humana no es saludable quitar en un 100% la carne de
las comidas ya que puede también ocasionar problemas de salud como anemiay
otras enfermedades.>® Cuando una persona decide ser vegetariana o vegana debe
buscar el remplazo proteinico de las carnes en verduras y vegetales con la
implementacion de esta propuesta se busca que las personas no se despidan de la
carne que la reemplacen por algo que sea bueno para la salud.

8 ELIGE VEG. 10 problemas de comer carne. [Sitio web]. [consultado el 12 de septiembre 2018].
Disponible en: http://www.eligeveg.com/10-problemas-de-salud-asociados-con-el-consumo
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Y en este Grafico 20., se evidencia como el consumo de carne de res esta
disminuyendo desde el afio 2012; esto muestra que las personas estan dejando
atrds una carne que les esta haciendo dafio para su salud. La propuesta de valor
de la carne bufalina es que esta es una carne roja que contribuye con el cuidado
de la salud que es rica en minerales, proteinas, hierro y Omega 3 y 6, asi que esta
es la alternativa para que las personas no deben dejar las carnes rojas si les gusta
mucho deben buscar una alternativa saludable y este restaurante ofrece la carne
ideal para esto.

Gréfico 20. Consumo de carne per capita anual
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Fuente: FEDEGAN. Consumo aparente per capita. [Sitio web]. [Consultado el 11 de septiembre de
2018]. Disponible en: http://www.fedegan.org.co/estadisticas/consumo-0

El Gréafico 20., muestra el consumo de todas las carnes en el mercado esto se
complementa con la Tabla 15., el proyecto busca posicionar la carne de bufalo en
el mercado, ya que su sabor es muy parecido al de la carne de res. , aunque esta
tiene un color mas oscuro y es mas jugosa podria remplazarla en cualquier plato.

Tabla 15. Consumo de carne per capita anual

Fecha Carne de res Carne de pollo Carne de cerdo Pescado
2009 17,67 22,7 4,22 3,49
2010 18,94 23,4 4,77 4,48
2011 20,01 23,8 5,52 452
2012 20,76 23,7 6,01 54
2013 19,7 27,1 6,67 6,1
2014 19,3 29,5 7,18 6,1
2015 19,1 30,4 7,8 6,4
2016 18,6 31,5 8,7 6,8
2017 18,1 32,8 9,4 7.1

Fuente: FEDEGAN. Consumo aparente per capita. [Sitio web]. [Consultado el 11 de septiembre de
2018]. Disponible en: http://www.fedegan.org.co/estadisticas/consumo-0
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En la Tabla 14., se muestran la cantidad de personas por estratos socioeconémicos
y en el Gréfico 21., se grafican las personas que hacen parte a los estratos 4, 5y
6 en las localidades de Bogota donde las localidades con mas habitantes en estos
estratos son Suba y Usaquén. Pero como se menciond anteriormente Usaquén
cuenta mas habitantes en el estrato 6 es por ello que se trabajara con esta zona
porque es comercial y cuenta con personas que tienen mayor poder adquisitivo.

Grafico 21. Habitantes estratos 4, 5y 6 de la ciudad de Bogota.
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Fuente: Elaboracion propia en base a, CUEVAS, Edwin Alberto <ecuevas@sdp.gov.co>
“Personas por estrato socioeconémico” [Correo eléctrico] 15 septiembre de 2018.
Enviado a: Vanessa Sepulveda

Ya que la carne es un producto de consumo masivo que esta en la mayoria de los
hogares colombianos, para muchos este es su plato fuerte y el complemento ideal
para el almuerzo se realiza una segmentacion de edades en un rango de 18 a 70
afos para las personas que tienen el poder adquisitivo para comprar el producto.

En la Tabla 16., se encuentran las personas pertenecientes a los estratos 4, 5y 6

en la localidad de Usaquén que tienen entre 18-70 afios, y en el Anexo A. esta la
lista dada por la secretaria de hacienda para las edades.

114



Tabla 16. Segmentacién por edad y estrato socioeconémico

Estratos socioeconémicos Entre 18 y 70 afios
Estrato 4 99.545
Estrato 5 44.028
Estrato 6 54.866
Total 198.439
Fuente: Elaboracién propia en base a, CUEVAS, Edwin Alberto
<ecuevas@sdp.gov.co> “Personas por estrato

socioeconoémico” [Correo eléctrico] 15 septiembre de 2018.
Enviado a: Vanessa Sepulveda

2.3.3 Segmentacion psicografica. Después de estratificar a las personas se
buscan algunas caracteristicas especificas de las personas teniendo en cuenta sus
gustos alimenticios, asi como la necesidad de tener que dejar la carne roja ya que
se puede cambiar por la bufalina.

Personas que para salir deben llevar a su mascota y sabiendo que en la capital
muchas personas tienen un perro y necesitan un restaurante donde puedan llevar
a sus mascotas para almorzar y de esta manera toda la familia pueda salir almorzar
sin dejar ningun integrante de la familia en casa.

Las dietas y los malos habitos alimenticios son claves para poder ofrecer una carne
con un factor diferencial en sus nutrientes asi que personas con problemas de
obesidad, colesterol, tiroides o hipertensién tienen la solucion para no dejar la carne
roja, cambiandola por la bufalina que es méas saludable.

La nueva tendencia Fithess es también un plus; las personas comen mas
saludables, internet arroja aplicaciones donde ensefian rutinas de ejercicios, asi
como alimentos que se pueden evitar para no ganar peso de mas. Asi que ya que
muchas personas actualmente se estan preocupando por su cuerpo la carne
bufalina es ideal para este tipo de personas, ya que tendran un aliento proteinico y
saludable que a la vez es muy rico.

2.3.4 Segmentacion socioecondémica. Se realiza una segmentacion
socioeconémica para determinar a qué personas se quiere llegar de acuerdo a sus
ingresos mensuales.

Y ya que esta dirigido a personas entre los estratos 4, 5 y 6 buscamos personas
que devenguen un salario mayor $2'800.000 mensual ya que esto es lo que gana
en promedio una persona de estrato 4, ya que la mayoria de estas son
profesionales con muy buenos puestos.
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2.3.5 Segmentacion conductual. En esta segmentacion se va a especificar por
qué los clientes prefieren el restaurante y conocer la variedad de gustos en el
mercado para de esta manera cada ampliar mas el portafolio de servicio que se
ofertara.

La innovacion de valor de este restaurante esta en dos factores fundamentales que
lo diferencian de los demas no solo el menu tan variado sino también las ventas al
detal o al menudeo ya que los restaurantes solo venden comida preparada esta
espera llegar a la casa del cliente que no solo lo visite para comer ya que a un
restaurante una familia va los fines de semana o en fechas especiales pero la
compra de carne es algo diario.

Es por eso que las ventas al detal ayudan a que las personas no tengas que ir
especificamente al restaurante para disfrutar de una rica carne. La nueva tendencia
de Pet Friendly en Colombia no es muy fuerte pocos restaurantes tienen espacio
para las mascotas asi que gracias a esta idea se le da una innovacién de valor
especial ya que no hay muchos lugares asi en el pais también el menua canino para
ellos es algo muy especial porque de esta manera se evidencia que toda la familia
es importante para el restaurante.

2.4 INVESTIGACION DE MERCADO

Gracias a este proceso se puede identificar la opinion y conducta del consumidor
al cual se quiere llegar, asi como las tendencias, necesidades y perfil de este en el
mercado, esto mediante la recopilacién de informacion de fuentes primarias para
ello se realizardn una encuesta en la ciudad de Bogotad especificamente en
Usaqguén esta recolecciéon de informacion se podra usar para llegar al mercado con
mucha mas certeza y tener el portafolio de servicios que los clientes esperan.

El nimero total de encuestas sera determinado por formulas reales para llegar de
esta manera y con exactitud a los resultados y de esta manera el proyecto minimice
sus riesgos a la hora de entrar al mercado.

2.4.1 Plan de muestreo. Este proceso de muestreo es un proceso que tiene como
fin orientar una decisién basado en un niamero de pruebas. Gracias a los planes de
muestreo, se puede asegurar que un producto o servicio de una entidad tenga
futuro.
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2.4.1.1 Tipo de muestreo. Para el restaurante se realizara un estudio
probabilistico es por esto que se realiza la encuesta en la localidad de Usaquén
escogiendo personas aleatoriamente verificando que pertenezcan a los estratos 4,
5y 6 ytengan las edades segmentadas ya que estas son las personas que cumplen
con el perfil para el cual fue segmentado el proyecto.

2.4.1.2 Tamafio de la muestra. Para poder tener resultados confiables y poder
tener una muy buena certidumbre se debe limitar la poblacion para de esta manera
extraer una muestra y asi analizar una cantidad menor de datos y hacer asi mismo
un estudio mas eficaz y veraz.

La poblacion es finita ya que las personas entre 18 y 70 afios que hacen parte de
la localidad de Usaquén son 198.439 segun la Tabla 16., habitantes con las
caracteristicas de las personas previamente segmentadas; pero ya que se
segmento por edades y estrato socioeconémico con este dato se espera hallar el
n.

El restaurante se desea dirigir a personas de estrato socioeconémico 4, 5y 6 asi
gue se espera a través del estudio de mercados ver como contestan las encuestas
para determinar los clientes potenciales y determinar asi que tanta carne consumen
las personas.

Y asi saber no solo cuantas personas consumen carne sino también con qué
frecuencia lo hacen, asi como también él lugar donde la compran ya que de esta
manera se puede determinar los clientes para el restaurante y para las ventas al
detal.

Para conocer el nUmero de encuestas se utiliza la Ecuacion 1.

Ecuacion 1. Tamafo de las muestras

ZZ*N*p*q
- (N—1)*e2+7Z2xpxg

Fuente: PYSMA. Como determinar el tamafio de la
muestra. [Sitio web]. [Consultado el 20 de
agosto de 2018]. Disponible en:
http://www.psyma.com/company/news/mes
sage/como-determinar-el-tamano-de-una-
muestra

n

Donde:

Z: Coeficiente de confianza.
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N: Numero de poblacion
p: Probabilidad de éxito
g: Probabilidad de error
n: Tamafio de la muestra

A continuacion, en la Operacion 1., se remplazan las variables por nimeros enteros
en la Ecuacion 1., para asi conocer cuantas encuestas realizar en la capital.
Operacién 1. Se halla la n para encuesta
B 1,962 x 198.439 % 0,5 = 0,5 _190576,9
N = 198.439 — 1)« 0,052 + 1,962 % 0,5« 0,5 497,04

Fuente: Elaboracion propia

= 383,41 = 384

Para obtener el coeficiente de confianza (Z) que es 1,96 este dato se toma de la
tabla de distribucion normal y para esto se dice que hay un 95% de confianza y un
5% de precision de error. El dato de la poblacion (N) se toma después de indagar
y segmentar la ciudad de Bogota exactamente en la localidad de Usaquén como
los posibles clientes se evidencian en la Tablal6., y los valores de probabilidad de
éxito (p) se toma como esperado se toma un 0,5 y probabilidad de error o
probabilidad en contra (q=1-p) se toma el 0,5.

2.4.2 Encuesta. Es un proceso de interrogacién a posibles consumidores que
arroja resultandos estandarizados sobre las caracteristicas y gustos de una
poblacién determinada por medio de resultados cualitativos que se pueden medir.

Las encuestas tienen preguntas de opcién multiple, abiertas o dicotomas, todas con
el fin de conocer las preferencias del cliente; se puede hacer de manera directa,
telefonica o a través de internet.

2.4.2.1 Disefo de la encuesta. Para realizar la encuesta se realizaron 8 pregunta
de las cuales 7 fueron preguntas de opcion mdltiple y tan solo una pregunta fue
abierta donde se pregunta a las personas que piensan de la carne ya que es bueno
saber qué es lo que se sabe de esta carne. La encuesta se encuentra en el Anexo
B.

2.4.2.2 Aplicacién de la encuesta. Para el proyecto se realizara la encuesta a
traves de internet. Por ello las 384 encuestas se realizaran a las personas que viven
en la ciudad de Bogota especificamente Usaquén. Las encuestas se realizaron el
dia 16 de agosto de 2018 y se obtuvo la totalidad de las encuestas el domingo 18
de agosto.
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La encuesta se sube a un formulario de Drive y posteriormente fueron enviadas a
través de redes sociales como Facebook, Twitter e Instagram; antes de hacer él
envio se comprueba que la persona pertenezca a los estratos socioecondémicos
segmentados anteriormente y que cumpla con el perfil que se ha caracterizado.

2.4.3 Analisis de datos. Por medio de esta herramienta después de tomados los
datos se clasifican, agrupan y destacan las respuestas con mayor puntaje y
después de esto se toman decisiones, se elaboran una serie de conclusiones, cada
negocio tiene un tipo de analisis diferente, asi como él por qué se requiere este
analisis.

A continuacion, se presenta el analisis de cada una de las preguntas elaboradas en
la encuesta con su respectiva tabla en donde se encuentra la opcion, la respuesta
y el nimero de personas que eligieron esa respuesta junto a su respectivo
porcentaje de participacion y después el grafico para cada una de estas para poder
asi realizar un mejor andlisis y entender lo que el mercado desea.

Pregunta 1. ¢ Le gustaria consumir la carne de bufalo, si le dijeran que es rica en
nutrientes y proteinas?
Tabla 17. Andlisis de datos pregunta 1.

Opcibn  Respuestas N° de personas Porcentaje
a. Si 370 96,4%
b. No 14 3,6%

Fuente: Elaboracién propia

Gréafico 22. Analisis de datos pregunta 1.
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La Tabla 17., y el Gréafico 22., permite concluir que a un 96,4% de las personas
probarian una carne bufalina que es rica en minerales y proteinas estos son los
posibles clientes a los que se puede llegar usando la ventaja comparativa de la
carne. Mientras que el otro 3,6% pueden ser personas vegetarianas o que prefieren
otro tipo de carnes y no probarian la carne bufalina.

Pregunta 2. ¢ De las siguientes carnes cuales ha probado (¢ puede marcar mas de
dos respuestas?

Tabla 18. Andlisis de datos pregunta 2.
Opcién Respuestas N° de personas Porcentaje

a. Bufalo 76 19,79%
b. Conejo 100 26,04%
C. Cerdo 308 80,21%
d. Vaca 384 100,00%
e. Chivo 70 18,23%
f. Pollo 350 91,15%
g. Pescado 250 65,10%
h. Otras 25 6,51%

Fuente: Elaboracién propia.

Gréfico 23. Andlisis de datos pregunta 2.
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Fuente: Elaboracién propia

La Tabla 18., y el Gréfico 23., permite concluir que la carne de vaca es un producto
de consumo masivo es lo que las personas mas consumen a menos que sean
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vegetarianas o veganas, al igual que la carne de cerdo, el pollo y el pescado son
comidas muy nombradas en el pais.

Entre las “otras” hubo carne de tortuga, iguana, cordero, chiguiro, marisco y puede
que hallan muchas otras mas carnes. Pero en este caso la especialidad del
restaurante que sera la carne de bufalo se tiene que tan solo un 19,79% de las
personas encuestadas han probado esta carne asi que se espera que poco a poco
los consumidores de carne de vaca la cambien por esta opcion saludable.

Como se sabe de tendencias actualmente la moda fitness es un plus para que el

mercado crezca considerablemente y no solo acudan personas que deseen cuidar
su salud que también cuiden su cuerpo.

Pregunta 3. ¢ Qué piensa de un restaurante que distribuye las carnes al detal?

Tabla 19. Analisis de datos pregunta 3.
Opciéon Respuestas N° de personas Porcentaje

a. Excelente 233 60,7%
b. Bueno 124 32,3%
C. Regular 22 5,7%
d. Malo 5 1,3%

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico 24. Andlisis de datos pregunta 3.
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Fuente: Elaboracién propia
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La Tabla 19., y el Grafico 24., permite concluir que hay un 60,7% de aceptacion en
la idea de distribuir al detal le gusta mucho al publico y les parece una idea
excelente el otro 32,3% les parece bueno, 5,7% regular y 1,3% malo.

Viendo los porcentajes se podria afirmar que la ventaja comparativa del restaurante
tendrd una buena acogida por los consumidores ya que ellos pueden no solo probar
la comida ya lista y preparada en el restaurante pueden llevar la carne a sus casas
para prepararla y tener una rica cena en familia.

Esta idea también tiene como fin que el ciudadano bogotano incluya en su dieta
diaria la carne de bufalo, esto no solo las personas que cuidan su salud, también
los que cuiden su cuerpo.

Pregunta 4. ¢ Cual es su opinién personal de la carne de bufalo?

Tabla 20. Analisis de datos pregunta 4.

Opcidn Respuestas Mol Porcentaje
personas
a. No la he probado 80 20,83%
b. Me gusta mucho 40 10,42%
C. Tiene buen sabor 36 9,38%
d. Prefiero no opinar 26 6,77%
e. Es innovador vender este tipo de carne 80 20,83%
£ Solo_ he escuchado que tiene muchos 30 7.81%
nutrientes

g. Sé que la recomiendan por salud 50 13,02%
h. Me interesa probarla 35 9,11%
i La comeria si no estan en via de 7 1.82%

extinciéon los animales

Fuente: Elaboracién propia
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Gréfico 25. Analisis de datos pregunta 4.
HE No la he probado
® Me gusta mucho
Tiene buen sabor
Prefiero no opinar
M Es innovador vender este tipo de

carne

M Solo he escuchado que tiene
muchos nutrientes

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 20., y el Gréafico 25., se evidencia la tabulacion de la pregunta 4, esta
era la Unica pregunta abierta que tenia la encuesta asi que para analizar de qué
manera agrupar los datos se empiezan a leer las respuestas y se evidencia que las
personas no tenian opiniones tan diversas ya que quienes la habian probado
hablaban de un buen sabor o que les gustaba simplemente; algunas que no la han
consumido muestran preocupacién por saber si el animal esta 0 no envia de
extincion asi como muchas prefieren no opinar ya que no la han probado.

Hay que tener en cuenta que hubo muchas personas que hablan sobre como saben
que esta carne la recomiendan por salud y que han leido de sus propiedades
proteinicas asi que debemos valernos de la publicidad donde se muestren las
propiedades de esta carne

Pregunta 5. ¢ Qué dias prefiere salir a comer fuera de casa?

Tabla 21. Andlisis de datos pregunta 5.

Opcidén Respuestas N° de personas Porcentaje
a. Fines de semana 246 64,06%
b. Entre semana 14 3,65%
C. Dias de fiesta 124 32,29%

Fuente: Elaboracion propia
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Gréafico 26. Analisis de datos pregunta 5.

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 21., y el Grafico 26., permite concluir que el 64,05% de la poblacion sale
los fines de semana a comer fuera de casa esto con el fin de compartir en familia
ya que son lo hijos que todos tienen libres, un 32,9% prefiere los dias de fiesta el
restaurante debe tener en cuenta dia de la madre, del padre, navidades, festivos

M Fines de semana
W Entre semana

Dias de fiesta

para asi saber como se comporta la demanda y ampliar el servicio.

Pregunta 6. ¢ Le gustaria remplazar la carne en sus comidas favoritas por carne

bufalina?

Tabla 22. Analisis de datos pregunta 6.

Opciodn Respuestas N° de personas  Porcentaje
a. Si 81,25%
b. No 18,75%

Fuente: Elaboracion propia
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Gréafico 27. Analisis de datos pregunta 6.

W Si

No

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 22., y el Gréfico 27., permite concluir que un 81,25% de las personas
encuestadas les puede interesar mucho mas que a otras esta carne ya que Si
cambiarian la receta original de su comida favorita.

El otro 18,75% de las personas encuestadas pueden buscar nuevas alternativas en
sus comidas y les gustaria mucho probar esta carne son clientes a los cuales se
puede llegar ya que desean consumir el producto.

No se puede afirmar que comer carne de bufalo evita que una persona sufra de
colesterol, hipertension o cualquier enfermedad, pero gracias a sus propiedades
proteinicas se puede ayudar a prevenir ya que el cuidado empieza desde lo que se
consume. Asi que esta alternativa trata de decirle al consumidor que se puede
comer rico sin dejar lo que mas le gusta.

Pregunta 7. ¢ Cuanto esta dispuesto a pagar por este plato de su comida favorita?

Tabla 23. Analisis de datos pregunta 7.

Opcion Respuestas N° de personas  Porcentaje
a. $20.000 - $30.000 120 31,25%
b. $31.000 - $40.000 229 59,64%
C. $41.000 - $50.000 25 6,51%
d. Mas de $50.000 4 1,04%
e. Ninguna de las anteriores 6 1,56%

Fuente: Elaboracion propia
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Gréfico 28. Analisis de datos pregunta 7.

$20.000 - $30.000  $31.000 - $40.000  $41.000 - $50.000 MAS DE $50.000 NINGUNA DE LAS
ANTERIORES

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 23., y el Grafico 28., permite concluir que los precios favoritos por los
posibles consumidores son $31.000 - $40.000 con un 59,64% mas de la mitad de
los encuestados y $20.000 - $30.000 con un 31,25% de los votos.

Esto permite concluir que para los platos que van hacer parte del menu los precios
deben oscilar entre $20.000 y $40.000 pesos ya que al ser muy nuevos en el
mercado se deben empezar compitiendo no solo con calidad y sabor, se debe tener
en cuenta los precios de la competencia para poder ofertar un precio menor
mientras se consolida un valor de marca en el nombre del restaurante generando
asi un buen nombre asi cada vez que una persona haga referencia al restaurante
las personas lo conozcan; y tengan un referente de calidad, buen sabor y muy buen
precio.

Pregunta 8. ¢ Cada cuanto sale a comer fuera de su hogar?

Tabla 24. Andlisis de datos pregunta 8

Opcion Respuestas N° de personas Porcentaje

a. Diario 8 1%
b. Semanal 31 7%
C. Quincenal 221 59%
d. Mensual 124 33%

Fuente: Elaboracién propia

126



Gréafico 29. Andlisis de datos pregunta 8

M Diario
B Semanal
M Quincenal

= Mensual

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 24., y el Gréfico 29., permite evidenciar que la mayor frecuencia para salir
a comer fuera de casa es quincenal esta sera indispensable para hacer el
prondstico de la demanda ya que se esperara que el cliente valla cada quince dias
al restaurante almorzar.

Pregunta 9. ¢ Cada cuanto compra carne para su hogar?

Tabla 25. Analisis de datos pregunta 9

a Diario 86 22,46%
b. Semanal 69 17,38%
C Quincenal 229 60,16%
d. Mensual 0 0,00%

Fuente: Elaboracion propia
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Gréafico 30. Analisis de datos pregunta 9

M Diario
B Semanal
 Quincenal

Mensual

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 25., y el Grafico 30., permite evidenciar que la mayor frecuencia para
comprar las carnes es semanas ya que un 60,16% de las personas prefieren cada
quince dias ir a comprar carne y tenerla en la nevera.

Pregunta 10. ¢ De los siguientes platos cuél es su escogeria?

Tabla 26. Andlisis de datos pregunta 10

Opcién Respuestas N° de personas Porcentaje
a. Lomo de bufalo 67 17,45%
b. Churrasco 75 19,53%
C. Carne en bistec 36 9,38%
d. Filete de carne asada 69 17,97%
e. Arroz con carnes mixtas 17 4,43%
f. Carne estofada. 19 4,95%
g. Gulasch 24 6,25%
h. Spaghetty con carne 38 9,90%
i Hamburguesa 29 7,55%
J Hamburguesa kids 10 2.60%

Fuente: Elaboracion propia
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Gréafico 31. Analisis de datos pregunta 10

m Lomo de bufalo
m Churrasco
M Carne en bistec
Filete de carne asada
B Arroz con carnes mixtas

B Carne estofada.

B Gulasch

B Spaghetty con carne

B Hamburguesa

W Hamburguesa kids

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 26., y el Gréafico 31., permite concluir que el plato mas vendido sera el
churrasco y el filete de carne el plato con menos demanda sera el arroz con carne
mixtas con solo un 4,47% de posibles consumidores y la hamburguesa para nifios
con un 2,7%.

Pregunta 11. ¢; Qué parte del animal sacrificado prefiere llevar a su hogar?

Tabla 27. Andlisis de datos pregunta 11
Opcion  Respuestas N° de personas Porcentaje

a. Chata 78 20%
b. Costilla 43 11%
C. Centro 32 8%
d. Murillo 0 0%
e. Cadera 51 13%
f. Cola 0 0%
g. Lomo 81 21%
h. Falda 6 2%
i Bola 0 0%
J- Molida 45 12%
K. Chuleta 48 13%

Fuente: Elaboracién propia
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Gréafico 32. Analisis de datos pregunta 11

M Chata
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Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 27., y el Gréfico 32., permite concluir que lo més vendido seréan las chatas
y el lomo mientras que la bola, el murillo y la cola son partes del animal que no les
interesa la chuleta tuvo una muy representacién también.

Pregunta 12. ¢ Llevaria a su mascota al restaurante para que disfrute de un plato
de cortesia mientras usted almuerza?

Tabla 28. Andlisis de datos pregunta 12.

Opcién Respuestas N° de personas Porcentaje
a. Si 187 49%
b. No 57 15%
C. No estoy seguro 140 36%

Fuente: Elaboracion propia
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Gréafico 33. Analisis de datos pregunta 12.

mSi
® No

 No estoy seguro

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 28., y el Grafico 33., permite concluir que el 36% de los posibles
comensales disfrutan del hecho de tener para sus mascotas un aperitivo sencillo
para que esperen a sus duefios mientras ellos almuerzan.

2.5 ANALISIS DE LA DEMANDA

Este analisis tiene como finalidad identificar y conocer las tendencias del mercado,
que factores o variables estan influyendo sobre el consumidor y asi determinar el
precio que se ofertara al mercado; se recomienda siempre hacer prondgsticos de
demandas futuras ya que para determinar el precio se deben tener en cuenta los
precios de los productos sustitos, los bienes complementarios ya que estos factores
pueden afectar al momento de determinar la demanda.

2.5.1 Demanda potencial. Son los posibles clientes reales que puede tener el
restaurante, para ello se estudian los productos sustitutos y asi se determina cuanto
ofertar en el mercado; esta es la posible demanda real que se puede tener al inicio
del proyecto.

Ya que se desea que el restaurante este dirigido a personas estrato 4 en adelante
y que tengan entre 18 y 70 afios se podria decir que la demanda potencial es
“198.439” personas. Se espera que empezar promocionando la carne gracias a sus
propiedades proteinicas no toda la poblacion esta interesada en esto.
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2.5.2 Demanda real. Después de hacer la investigacion y segmentacion de
mercados se puede contar con el nicho especifico al cual se quiere llegar; para ello
se ha realizado una segmentacion con las caracteristicas especificas de los
clientes, haciendo un grupo homogéneo para identificar los clientes reales y
efectivos.

Ya que se tiene la demanda potencial para el lugar con ayuda del estudio de
mercados se usan dos preguntas filtro para seguir segmentando el mercado.

Ecuacion 2. Demanda real.

PPE * PPC = Demanda Real ‘

Fuente: Elaboracién propia

Donde:

PPE: Poblacion perteneciente a los estratos 4,5y 6

PPC: Porcentaje de personas que probarian la carne bufalina.
DP: Demanda real

Se reemplazan los valores de la Ecuacion 2., en la Operacion 2.

Operacion 2. Demanda real restaurante.

198.439 * 96,4% = 191.295

Fuente: Elaboracién propia

Se considera una demanda potencial de 191.295 personas para el restaurante con
especialidad en carne de bufalo. Para las ventas al detal el restaurante debe darse
a conocer para que de esta manera los se toma la misma demanda y se multiplica
por la posible demanda que tendra y se usa la pregunta del estudio de mercado
donde se pregunt6 que piensan de esto.

Operacién 3. Demanda real ventas al detal.

191.295 * 60,7% = 116.116

Fuente: Elaboracion propia
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2.5.3 Demanda meta. Se sabe que al ser tan nuevos en el mercado no se podra
esperar que todas las personas acudan al restaurante es por ello que se toma una
demanda objetivo 0 meta es decir se espera captar al inicio el 2% de la poblacién
que sera la demanda objetivo que tendré el proyecto. Se toma esta poblacién ya
que la idea es innovadora y no hay restaurantes como estos en la localidad, pero
se debe ir creando poco a poco un valor de marca.

Para las ventas al detal la competencia serd mucho mayor ya que muchos compran
las carnes en el mercado es decir en almacenes de cadena y lugares reconocidos
como se observo en el estudio de mercados asi que solo se toma un 2% de las
personas que acudiran al restaurante y llevaran la carne porque le gusto lo que
consumio.

Se espera que al Usaquén ser un lugar turistico pueda atraer cada dia mas clientes,
pues este pronadstico se realizdé nada mas con las personas de esta localidad y aqui
vienen personas de otras localidades a trabajar, por ocio o a estudiar; asi que se
espera que las ventas aumenten y ser lideres en el mercado en esta localidad.

2.5.4 Prondéstico de la demanda. Después de realizar el estudio del sector y del
subsector; y haber realizado la macro y micro localizacion se realiza un pronéstico
de la demanda para saber que tanto espera vender el restaurante.

Para conocer la tendencia del mercado se pueden usar como referentes algunos
datos y estadisticas del mercado como lo es el indice de Precios al Consumidor
(IPC)%°, con esto podemos decir que el IPC ayuda a medir la inflacién de un pais
midiendo la variacién en los mercados sobre todo en la canasta familiar°.

En libros como “Fundamentos de marketing de Kotler y Armstrong” y “Direccién de
marketing de Kotler y Keller” se encuentra un debate sobre pronosticar la demanda
con el Producto Interno Bruto (PIB), indice de precios al consumidor (IPC) y el indice
de natalidad pero estos aclaran que cuando una empresa usa el PIB es porque son
proyectos de grandes escalas, en la primera vifieta del numeral 1.1.2.3 del Capitulo
1., se evidencia que la ciudad de Bogota no tiene el mismo indice de crecimiento
y aclara que la localidad escogida para el proyecto hace parte de las localidades
con menor crecimiento asi que ya que el restaurante es una empresa pequefia o
Pyme se realiza el prondstico con el IPC que nos permitira ver como se comportara
la demanda en los afios futuros, la proyeccién del IPC se encuentra en la Tabla 29.

SCRECENEGOCIO. Tendencias del mercado. [Sitio web]. [Consultado el 12 de septiembre de
2018]. Disponible en: https://www.crecenegocios.com/el-pronostico-de-ventas

60 MIS ABOGADOS.COM. ¢Qué es el IPC y para que se usa? [Sitio web]. [Consultado el 12 de
septiembre de 2018]. Disponible en: https://www.misabogados.com.co/blog/que-es-el-ipc-y-para-

que-se-usa
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Tabla 29. IPC Anual.

ANo IPC
2018 3,40%
2019 3,10%
2020 3,15%
2021 3,00%
2022 3,00%
2023 2,95%
Fuente: BANCOLOMBIA. Tabla de

macroeconémicos proyectados. [Sitio
web]. [Consultado 18 de septiembre de
2018]. Disponible en:
https://www.grupobancolombia.com/wps/
portal/empresas/capitalinteligente/investi
gacioneseconomicas/publicaciones/tabla
Ss-macroeconomicos-proyectados

En la Tabla 30., se evidencia la proyeccion demandada para el restaurante como
se dijo anteriormente se espera que las personas al ver la calidad del servicio en el
restaurante empiecen acudir mas; se espera empezar a captar la mayor poblacion,
entre las personas para que cada dia mas familias empiecen acudir al restaurante,
segun el estudio de mercado en la encueta las personas dicen que prefieren acudir
a los restaurantes cada 15 dias asi que la demanda se multiplica por los 24 platos
anuales.

Tabla 30. Demanda anual meta proyectada para el restaurante

o Demanda anual efectiva Demanda anual Meta
ANO IPC

Ventas/afo (2%) Ventas/Afio
2018 3,40% 4.591.085 91.822
2019 3,10% 4.733.408 94.668
2020 3,15% 4.882.511 97.650
2021 3,00% 5.028.986 100.580
2022 3,00% 5.179.856 103.597
2023 2,95% 5.332.661 106.653

Fuente: Elaboracion propia

En el Gréafico 34., se evidencia graficamente como esta creciendo la demanda en
el restaurante, en el 2018 se proyectan vender 38.258 platos en este afio.
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Gréfico 34. Demanda anual meta del proyecto en el area de restaurante
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Fuente: Elaboracién propia

En las ventas al detal se elabora también un prondstico que se evidencia en la Tabla
31., donde se pronostic6 desde el 2018 hasta el 2023
Tabla 31. Demanda anual meta proyectada para las ventas al detal.

o Demanda anual efectiva Demanda anual Meta
ANO IPC

Ventas/afo (2%) Ventas/Afio
2018  3,40% 2.786.788 55.736
2019 3,10% 2.873.179 57.464
2020 3,15% 2.963.684 59.274
2021  3,00% 3.052.595 61.052
2022  3,00% 3.144.172 62.883
2023  2,95% 3.236.925 64.739

Fuente: Elaboracién propia

El Grafico 34., son las ventas anuales en las ventas al menudeo proyectadas afio
por afio para esta seccion del proyecto.
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Gréafico 35. Demanda anual meta del proyecto en el area de ventas al detal.
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Fuente: Elaboracion propia

Se espera que cada vez haya mucha mas demanda insatisfecha con el servicio que
ofrecen otros restaurantes para que de esta manera el restaurante pueda crecer y
ampliar la demanda que proyecta. Teniendo en cuenta que las preferencias y
gustos de los consumidores cambian; el restaurante debe estar al pendiente ya que
si las personas cambian su gusto o en sus ingresos pueden disminuir o aumentar
las ventas y la imagen se vera afectadas.

Por ello la carne bufalina debe empezar a darse a conocer en el mercado poco a
poCo ya que es muy rica y nutritiva y es realmente muy bueno incluirla en la dieta
diaria de la poblacién bogotana para que de esta manera se mejore la calidad de
vida de estas personas ya que con esta carne se estaria ayudando a contrarrestar
las enfermedades silenciosas como la hipertension, el colesterol, la obesidad y/o
muchas enfermedades en las cuales se prohibe el consumo de carne bovina.

2.6 ANALISIS DE LA OFERTA

Su objetivo es identificar cual debe ser la cantidad de los productos y servicios que
se deben ofertar en el mercado, se deben tener en cuenta algunos factores como
el precio, la distribucion, la promocion y el producto como tal. Ya que la se sabe
gue no se puede acaparar todo el mercado desde el inicio del proyecto porque hay
clientes que estan fidelizados a otros restaurantes se toma este 2% para que poco
a poco valla creciendo y de esta manera se valla generando fidelizacion en los
clientes; y para las ventas al detal se tomo 2% de los posibles visitantes al
restaurante ya que la mayoria de las personas prefieren centros especializados o
almacenes de cadena.

136



Al ser un producto de consumo masivo se ofertara lo mismo que se va a demandar,
para que de esta manera el lugar pueda tener el suficiente producto para satisfacer
las necesidades del cliente y no tenga que incurrir en costo de desabasto y perder
ventas debido a no tener del producto.

En la Tabla 32., se tiene la cantidad de producto que se ofertara al dia en el
restaurate.

Tabla 32. Pronostico de la oferta diaria
del restaurante.

Oferta dia meta

ARG Ventas/Dia
2018 255
2019 263
2020 271
2021 279
2022 288
2023 296

Fuente: Elaboracion propia

En el Gréfico 36., se tiene la cantidad de producto que se ofertara al dia en el
restaurate de manera grafica.

Gréafico 36. Oferta real meta diaria del restaurante.

300

y =8.244x + 246.6
290 R?'=0.9999

280
270
260
250
240

230
2,018 2,019 2,020 2,021 2,022 2,023

Fuente: Elaboracion propia
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Para les ventas al detal sera de la misma manera se ofertara lo que se demanda
en la Tabla 33.

Tabla 33. Pronostico de la oferta ventas

al detal.
AfO Oferta dia meta
Ventas/Dia
2018 155
2019 160
2020 165
2021 170
2022 175
2023 180

Fuente: Elaboracién propia

En el Gréfico 37., se evidencia la oferta diaria del restaurante no se tienen ventas
tan altas como en las ventas de la comida ya preparada ya que como se dijo
anteriormente las personas compran la carne en lugares reconocidos y muchas
hacen las compra de esta en el mercado asi que el mercado meta inicial es pequefio
y Se espera que esta crezca.

Grafico 37. Oferta real meta de las ventas al detal.
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Fuente: Elaboracion propia

Se espera que con el paso de los afios la empresa prospere y mejore su capacidad
instalada y que cada vez sea mayor su capacidad necesaria, y que empiece de esta
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manera ampliar el portafolio de servicios usando a su favor las ventajas
competitivas que posee para que mas personas lo elijan.

Se recuerda que para medir el crecimiento de la oferta se tuvo en cuenta el
crecimiento de la poblacién en Bogotd, ya que, al haber mas personas en la ciudad,
se tendran muchos mas posibles comensales.

Se analiza la oferta de restaurantes en la localidad de Usaquén, se observan que
todos prestan servicio desde el mediodia y hay gran variedad de opciones, también
se observa algunos ofrecen un plato del dia o dividen su menu en ejecutivo y
corriente lo cual contribuye a que entren mas personas. La localidad cuenta con
varios restaurantes tematicos atractivos para los turistas. Buffalo’s Kind debe hacer
una muy buena inversién en publicidad para hacerse conocer; también se evidencio
que muchos ofrecen su servicio solo a medio dia.

2.7  ANALISIS DE LA COMPETENCIA

Se realiza un estudio de todas las empresas que estén en el mismo sector o
subsector del area local para conocer los posibles rivales que tendra la empresa.
Se debe identificar las mejoras y asi salir al mercado con una diferenciacién positiva
y evitar la rivalidad para lograr una diferencia cualitativa para entrar a competir en
el mercado.

2.7.1 Caracteristicas de la competencia. En el Cuadro 13., se muestran las
principales caracteristicas de la competencia a la cual se debe enfrentar el
restaurante cuando empiece su labor.

Cuadro 13. Caracteristicas de la competencia

Restaurante Caracteristicas
Andrés Carne de | Cuenta con varias sucursales en el mercado asi como con la
Res experiencia de afios trabajando en tener el buen nombre y la

popularidad que han conseguido, no solo es un restaurante
es un bar, restaurante y bailadero asi como un lugar para
armar eventos®! y los platos principales tienen un precio de
$40.000 en adelante®?.

61 ANDRES CARNE DE RES. Mend. [Sitio web]. [Consultado el 26 de agosto de 2018] Disponible
en: http://www.andrescarnederes.com

62 BEST RESTAURANT COLOMBIA. Andrés carne de res. [Sitio web]. [Consultado el 26 de agosto
de 2018] Disponible en: https://bestrestaurantsincolombia.com/es/restaurant-colombia/andres-
carne-de-res-bogota.html
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Cuadro 13. Continuacion.

Restaurante Caracteristicas
que ofrecen en el mercado®. Oferta precios desde
$30.00064,

EL Tambor Restaurante campestre con afios de experiencia y con mas

de una sede se ubica a las afueras y dentro de Bogota. El
valor de los platos empieza desde $40.000.

La Bifera Aqui el promedio de un plato oscila entre $52.000 o mas. Es
un restaurante muy conocido que cuenta con varias
sucursales en la ciudad. Su especialidad es la gastronomia
colombiana clasica y tiene mas de 10 afios en el mercado.®®

Fuente: Elaboracion propia

2.7.2 Matriz de perfil competitivo. Esta matriz ayuda a identificar los
competidores que tienen en una organizacion, fortalece los factores criticos de éxito
para afianzarlos y que de esta forma la entidad este en capacidad de sobrevivir en
el mercado y sobresalga en el sector, se califica el impacto de cada factor en la
gestion de la compafia.

2.7.2.1 Fundamentacién. Segun la autora los factores criticos de éxito mas
importante después del respectivo estudio se muestran a continuacion:

e Mantener alianzas estratégicas. Ya que la carne de bufalo es tan complicada
de conseguir en la capital se espera tener alianzas con los proveedores para
asegurar la integridad y calidad del producto.

e Garantizar la calidad y eficiencia de los servicios. Se relaciona la
satisfaccion del cliente al momento de atenderlo indagando si la empresa llego a
cumplir con las expectativas que el cliente tenia. Es decir, esperar tener personal
preparado y capacitado para garantizar esto.

63 |ISLAMORADA. Comida. [Sitio web]. [Consultado el 26 de agosto de 2018] Disponible en:
http://islamorada.com.co/comida/

6 ATRAPALO. Precios de Islamorada. [Sitio web]. [Consultado el 26 de agosto de 2018] Disponible
en: https://www.atrapalo.com.co/restaurantes/islamorada_f30753.html

65 RESTORANDO. Restaurantes en Bogota. [Sitio web] [Consultado el 26 de agosto de 2018]
Disponible en internet:
https://bogota.restorando.com.co/restaurantes?q=La%?20Biferia&redomkt_source=google&redomkt
_medium=CPC&redomkt_google network=g&redomkt keyword=la%?20biferia&redomkt_matchtype
=e&redomkt_placement=%20&redomkt_adposition=1t1&redomkt_creative=189721529032&gclid=
CjOKCQjwn4ncBRCaARISAFD5-

gXSQ15 kIDRHNnVtPCfCn3X7hv16c09sOeKpsPhtyNeaOk2cS_umN9caAmjVEALw_wcB
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e Mantener laimagen corporativa de la empresa. Esto se toma como factor ya
gue se espera reconocimiento y posicionamiento de marca para el restaurante;
dependiendo de la experiencia que reuna en el mercado.

e Poseeryadecuar instalaciones de acuerdo ala demanda del mercado. Por
el servicio que se ofrece las instalaciones son un factor clave de éxito ya que al ser
un restaurante se necesita que sea un lugar con aseo y pulcritud, asi al este visitar
el restaurante lo vera como un lugar recomendable para él y otros que conozcan.

e Ofrecer un portafolio de servicios. Después de conocer la capacidad de la
empresa se puede decidir si ofertan mas o menos servicios en el restaurante.

e Ofrecer un excelente servicio. Aqui se incluye la post venta, seguimiento del
producto con los clientes y el servicio prestado. Y es que al ser un servicio la
capacidad de los trabajadores, el conocimiento de lo que se esta haciendo son lo
gue ayudara a que los clientes tengan no solo satisfaccion, sino que a su vez se
fidelicen y den buenos comentarios.

A continuacion, la Tabla 34., tiene la asignacién subjetiva por parte de la autora
para cada factor critico de éxito, asi como el peso que tiene en el sector y asi
elaborar la matriz de perfil competitivo pertinente para evaluar al restaurante frente
a los otros.

Tabla 34. Factores criticos de éxito

Factor critico de éxito Peso
Mantener alianzas estratégicas 0,17
Garantizar la calidad y eficiencia de los servicios. 0,15
Mantener la imagen corporativa de la empresa 0,18
Poseer y adecuar instalaciones de acuerdo a la demanda del mercado 0,15
Ofrecer un portafolio de servicios. 0,20
Ofrecer un excelente servicio. 0,15

Fuente: Elaboracién propia

Esta calificacion se dio de acuerdo al factor critico de éxito y que tan incidente es o
no en la empresa, el que mas valor tiene es el de ofrecer un excelente servicio ya
que al ser una empresa ubicada en el sector servicios se espera que sea donde
mejor se puede calificar.

El mayor peso lo tiene el amplio portafolio de servicios ya que actualmente algunos
restaurantes son bares y discotecas es por ello que se debe pensar en mas de una
cosa; mantener la imagen corporativa es muy importante ya que muchos
restaurantes los mas famosos llevan afos cuidando su nombre y manteniendo
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calidad. 0,17 mantener alianzas estratégicas ya que al ser la carne de bufalo tan
complicada se deben tener.

Para garantizar la calidad, adecuar las instalaciones y ofrecer un excelente servicio
0,15 ya que estas ayudan considerablemente para atraer los clientes.

Para realizar la matriz de perfil competitivo se asigna una calificacion de 1-4 siendo

la calificacion mayor 4 es decir que se esta aprovechando al maximo el factor critico
del éxito y 1 lo peor es decir no se esta atendiendo el factor critico.
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Cada una de las empresas se analiza en el Cuadro 14., donde se hace la comparacion de la MPC

Cuadro 14. Matriz de Perfil Competitivo (MPC)

5 El tambor Andrés carne de res Islamorada La bifera

s o eso

REEHICIEIE EALY Calificacion | Promedio | Calificacion | Promedio | Calificacion |Promedio | Calificacién | Promedio
Mantener alianzas 0,17 3 0,51 4 0,68 4 0,68 3 0,51
estratégicas

Garantizar la calidad y

eficiencia de los 0,15 4 0,6 3 0,45 3 0,45 4 0,6
servicios.

Mantener la imagen

corporativa de la 0,18 4 0,72 4 0,72 3 0,54 3 0,54
empresa

Poseer y adecuar

instalaciones de 0,15 3 0,45 4 0,6 3 0,45 4 0,6
acuerdo a la demanda

del mercado

Ofrecer un portafoliode | ¢ 2 3 0,6 3 0,6 3 0,6 3 0,6
servicios.

Ofrecer un excelente 0,15 4 0,6 4 0,6 4 0,6 3 0,45
servicio.

Totales 1 21 3,48 22 3,65 20 3,32 20 3.3

Fuente: Elaboracion propia

2.7.2.2 Interpretacion. En el Cuadro 14., se evidencia una comparacion entre 4 de los restaurantes mas reconocidos
de la capital; las 4 empresas ANDRES CARNE DE RES. ISLAMORADA, EL TAMBOR y LA BIFERA cuya sumatoria
de las calificaciones promedio fueron mayores a 2,5 esto quiere decir que estas empresas han logrado un tener
reconocimiento y posicionamiento en el mercado.
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La empresa que mayor calificacion tiene es Andrés carne res con 3,65 uno de los
restaurantes mas nombrados por los capitalinos uno sus principales factores de
éxito es que con el factor mas importante para ellos es mantener su imagen
corporativa, asi como el hecho de poseer las instalaciones adecuadas para cada
uno de los servicios que presta lo hace en las instalaciones adecuadas; asi que ya
que el ofrecer un buen servicio con un portafolio amplio se puede obtener la fidelidad
de los clientes pero esto se hace viendo las necesidades que surgen en el mercado
con el pasar del tiempo.

El Tambor es quien le sigue obtuvo una calificacion de 3,48 este restaurante
también tiene experiencia de afios en el sector y varias sucursales asi que es uno
de los restaurantes mas posicionados. El siguiente es Islamorada 3,32 este
restaurante ha tenido gran acogida ya que su duefio Andrés Cepeda ha logrado
posicionar el restaurante gracias a su fama la variedad y a la musica en vivo que
ofrece.

En ultimo lugar La Bifera obtuvo un 3,3 gracias a que tiene instalaciones, pero en
comparacién con los anteriores ellos se han logrado posicionar mejor. Para que el
proyecto pueda prosperar debe enfrentarse a estos restaurantes y muchos otros ya
que este sector es muy competitivo.

La estrategia para darse a conocer inicialmente en el mercado sera con ayuda de
redes sociales a través de publicidad instantanea al inicio se implementaran algunas
promociones para poco a poco ir atrayendo a los clientes y con ayuda de las
ventajas nutricionales de la carne ir creando en ellos fidelizacién para que sigan
acudiendo al lugar. Para lograr la innovacién en este mercado tan acaparado las
ventas al menudeo en el mismo restaurante y el plato canino de cortesia son lo que
hardn que la entidad pueda sobresalir e ir asi creando un reconocimiento por las
personas.

2.8 MARKETING MIX- 8 P’s

Para concluir el capitulo de mercados, vamos a caracterizar y enfocarnos en las
estrategias del marketing mix, para que de esta manera al momento de penetrar en
el subsector gastronémico y el sector servicio, la empresa alcance una buena
participacion en el mercado ademas de conseguir una buena rentabilidad.

Es por ello que se empieza un analisis de as 4 P’s “Plaza, Producto, Promocion y
Precio” ya que con ayuda de estas 4 la empresa logra cumplir las metas y objetivos
gue se trazé al inicio de esta. Para poder mejorar estas estrategias ahora se realiza
8P’s donde se espera que todas trabajen muy acordes la una con la otra para que
la empresa alcance sus metas comerciales.
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2.8.1 Producto. El restaurante brindara un servicio y un producto, enfocandose en
los requerimientos de todos los clientes, teniendo en cuenta sus gustos en cuanto
a la comida y las tendencias de esta. Para la elaboracion de los platos se usaran
técnicas tradicionales, asi como las que actualmente se estan usando ya que se
espera usar tecnologia de punta y estar a la vanguardia de esta ya que con el pasar
del tiempo muchas técnicas cambian.

Para la parte de cérnicos al detal se espera ofrecer un producto fresco y con calidad
gue se mantendra refrigerado en neveras especializadas para esto, asi como se
espera cumplir con todas las leyes de sanidad para la distribucién de carnicos y
alimentos manteniendo la promesa de no afectar los ecosistemas con el sacrificio
animal.

2.8.1.1 Imagen corporativa y caracteristicas del producto. Se crea un
restaurante con un ambiente ameno para los clientes inspirado en restaurantes
tematicos algo muy parecido a lugares silvestres y rasticos, donde se espera que
sea un lugar donde el cliente se sienta como en casa ya que tendra un buen servicio
y una rica comida casera.

El restaurante sera campestre para que cliente y a su mascota compartan un buen
rato y disfruten de un buen trato, se espera que al ser campestre las personas no
consideren el lugar como algo tedioso, sino que sea un lugar donde la monotonia
se rompe y se pasa un buen rato.

2.8.1.2 Nombre. Para el presente estudio de factibilidad se asigna el nombre de
“Buffalo’s King”, se toma la decisién de asignar el nombre en inglés para que sea
mas llamativo e impactante y de esta manera se atrae la atencién de los estratos 4,
5y 6 que es para donde se trata de dirigir el proyecto.

La palabra “Buffalo’s” es porque la carne de este animal es la especialidad del
restaurante y “King” para mostrar que es el mejor, y que, asi como antiguamente en
la historia solo habia un rey en los paises en los restaurantes también han
encontrado un rey, un restaurante que brinda un servicio tan bueno que no tiene
comparacion.

Para la autora el nombre el creativo y corto; ademas hace referencia al proyecto y
se relaciona con la esencia de este.

2.8.1.3 Logotipo. Ya que un logotipo debe ser muy facil para que el cliente lo
recuerde asi con solo una vez que lo vea siempre lo tendra en sus recuerdos. En la
Imagen 16., se muestra el logotipo que se ha propuesto para el proyecto; es un
bdfalo con una corona para que este se relacione muy bien con el nombre.

145



El fondo es negro para dar clase y elegancia ya que se dirige a estratos
socioecondmicos altos, las letras tienen amarillo y rojo que son colores que se usan
para los recintos de alimento, el bufalo es de color madera para llamar la atenciéon
del cliente y proponer asi el ambiente campestre que se desea brindar y por ultimo
tiene una corona grande para dar la relacion con el nombre y hacer que todo esté
en sincronia.
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llustracion 16. Logotipo

Fuente: Elaboracién propia

2.8.1.4 Slogan. Para el restaurante el slogan que usaremos sera “; Tienes bufalo
en tu interior?” con esta frase se desea brindar tranquilidad al cliente en el
momento de entrar al restaurante y pedir su orden. Es una frase corta que el
cliente va a recordar y cuando afirma de tomar otra porcion estaos diciéndole que
le producto ser tan rico que a pedir mas.

¢ Tienes bufalo en tu interior?
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2.8.2 Precio. El precio es la cantidad de dinero que se va a pagar por tener acceso
al producto y servicio, antes de fijar un precio se debe tener en cuenta las estrategias
de marketing ya que esta es una estrategia compleja. Para fijar los precios se debe
concluir con el restante de los capitulos del presente proyecto de factibilidad es decir
los estudios técnicos, estudio ambiental, estudio administrativo, estudio legal y
estudio financiero.

Ya que para determinar el precio inciden variables como el valor agregado que
depende de la utilidad que la compafiia esta esperando, los costos y gastos y el
analisis de la competencia para saber si se esta entrando por debajo del precio que
tiene los actuales oferentes.

2.8.2.1 Valor Agregado. El restaurante adquiere valor agregado segun el menu y
servicio que ofrezca, asi como también en la infraestructura que se muestre al
publico ya que el sitio debe gustar tanto como los platos que se ofrecen.

2.8.2.2 Los costos y gastos. Estos se determinan en el transcurso del desarrollo
del proyecto. Se deben tener en cuenta los recursos necesarios para la ejecucion
del restaurante con especialidad en carne de bufalo.

2.8.2.3 Andlisis de la competencia. En la matriz del perfil competitivo (MPC) se
realiza un analisis directo de precios que se estan ofertando en el mercado y se
concluyd que este sector es muy competitivo y que las amenazas directas mas
importante son Andrés carne de res y El tambor el restaurante debe fidelizar a sus
clientes gracias a su sabor y su especialidad la carne de bufalo.

2.8.3 Plaza. Para elegir la plaza correcta se debe analizar los tiempos de
operacion, donde se va almacenar el producto, como se va a manejar el transporte,
los costos de envid y cual sera el canal de distribucion. La plaza es el lugar donde
se va a distribuir el producto y como llega al cliente y es de gran influencia para la
satisfaccion del cliente.

La estrategia del restaurante sera una distribucién directa y exclusiva con el cliente,
es decir el cliente llega al restaurante y pide su orden y se le sirve directamente en
su mesa de igual manera si desea comprar al menudeo solo debe elegir cuanto
requiere del producto y se le vende.

2.8.4 Promocion. Con una adecuada combinacion de publicidad y promocion de
ventas se logra atraer clientes y asi tener una manera acertada para acercarse a
los consumidores. El marketing directo es la forma adecuada de relacionarse con
los clientes.

Ya que la empresa es nueva y se debe captar la atencién de los clientes la estrategia
de promocion es de vital importancia ya que asi se empieza a despertar el interés
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de las personas porgue conozcan este restaurante y las ventajas de la carne. El
mejoramiento continuo de la empresa se enfoca en la satisfaccion del cliente y de
esta manera se empezara con la publicidad voz a voz. También se utilizara el
marketing digital que es muy importante en esta época milenial donde todo se sabe
a través de las redes sociales que actualmente las mas usadas son Instagram y
Facebook, aunque también se espera crear un perfil en Twitter y Snapchat.

Se espera crear una pagina web que ser4d muy importante para ganar el
reconocimiento que la compafia busca alli se expondran los platos, los menus y las
promociones que la entidad decida tener.

2.8.5 Personas. Es decir, la mano de obra los colaboradores que tendra la
compainiia, la entidad busca negocios inclusivos asi que tendra personal calificado
como auxiliares de cocina certificados con y con experiencia mientras que las
meseras seran madres cabezas de familia de estratos 1 y 2 para de esta manera
contribuir ayudando a las personas vulnerables.

Las personas que se encargan del corte de la carne al menudeo son personas con
experiencia y tendran guantes y uniformes especiales.

2.8.6 Presentacion. El restaurante sera un lugar con un ambiente muy calido y
familiar, algo rustico. Cada plato espera estar muy bien presentado y decorado, el
aseo del lugar sera muy importante cuando el cliente ingrese en el ligar encontrara
un lugar muy limpio en sus dos zonas las ventas al menudeo y el restaurante.

Al ingresar encontraran mesas muy limpias listas para 4 personas si llegan a ser
mas el mesero adecuara la mesa, y su mascota estara en el area adecuada para
él.

2.8.7 Proceso. Para las ventas al detal la carne llega al punto de venta y se
acomoda para que el cliente la vea como es cortada y entregada. En la parte del
restaurate la carne se prepara segun el deseo del cliente y para esto se lava si es
necesario se adoba si no se mantiene en nevera para después elaborar el plato que
el cliente desee.

2.8.8 Percepcion. En como el cliente esta recibiendo el producto, para ello la
escoger los proveedores sera fundamental, para asi distribuir un producto que es
de alta calidad, se debe asegurar que la carne ha tenido un adecuado manejo de
cadena de frio y provienen de animales que han sido sacrificados bajo ganaderia
responsable sin afectar los ecosistemas.

Para satisfaccion total del cliente en el servicio la empresa recibe pagos en tarjetas

y efectivo. Y para medir la satisfaccion del cliente se pueden estudiar caracteristicas
cualitativas y cuantitativas, esto con base a la imagen corporativa de la empresa.
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2.8.8.1 Encuesta. Esta herramienta es cualitativa y permite conocer los gustos,
preferencias, inconformidades, que tienen los clientes y asi conseguir una mejora
continua.

2.8.8.2 Indicadores de gestion. Por medio de esta herramienta cuantitativa se
conoce el comportamiento de distintas areas de la empresa, en el Cuadro 15., se
describen los indicadores que manejara la empresa.

Cuadro 15. Indicadores de gestion

Total de clientes

Indicador Formula Descripcién
Capacidad capacidad instalada Medir si la capacidad que
ocupada se instal6 se esta
Capacidad total aprovechando por
completo
Indicador de Trabajadores que entran Medir la el flujo de entrada
rotacion de — trabajadores que salen y salida de los trabajadores
personal Total de trabajadores para prevenir
enfermedades o accidentes
por cansancio.
Ausentismo Horas no laboradas Medir las horas que no se
Total de horas trabajan
Satisfaccion N° de clientes Determinar si los clientes
insatifechos estan o no satisfechos con

el producto que se oferta.
Asi como determinar si se
estd disminuyendo las
inconformidades.

Retencion de N° de clientes que solo
clientes van una ves
Total de clientes

Por medio de este reportar
las inconformidades que
presentan los clientes.

Fuente: Elaboracién propia

29 COSTOS DE ESTUDIO DE MERCADO

A continuacién, en el Cuadro 16., se evidencian los costos que se estan implicando
para llevar a cabo el capitulo de mercados en el proyecto
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Cuadro 16. Costos de estudio de mercado

compania

Estrategia de mercado Caracteristica Valor
Pendones publicitaria Penddn 180x300 cm $118.000
Redes sociales Crear perfiles en las redes sociales | Gratis
de esto se encarga la autora del
proyecto
Péagina web La autora disefia la pagina web de la | Gratis

Dominio de pagina web

Para el pago de este dominio se hace
mensual.

200.000 $/afno

Publicidad en Facebook

Este valor depende de la cantidad de
personas a la cuales les va a llegar la
publicidad

25.000 $/mes

Fuente: Elaboracién propia
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3. ESTUDIO TECNICO Y AMBIENTAL

Para este capitulo se va a considerar el estudio técnico y el estudio ambiental en
uno solo. Ha continuacion se van a realizar las respectivas descripciones de estos
dos.

3.1 ESTUDIO TECNICO

Tiene como objetivo evaluar desde un punto econémico que tan factible y viable es
el proyecto, este ayuda a que se escoja la opcibn mas acertada en cuanto
instalaciones, procesos productivos, tecnologias, es decir hacer ingenieria del
proyecto. Este estudio nos ayuda a decidir las materias primas, y la maquinaria que
se necesita.

Por medio de fichas técnicas se mostraran las caracteristicas del servicio y los
productos que se ofertaran, se elaborara una evaluacion de costos teniendo en
cuenta la localizacion del restaurante, el predio, los proveedores, la mano de obra,
para realizar una apropiada descripcion del servicio.

Alo largo de la carrera "Ingenieria Industrial” se proporcionaron varias herramientas
de ingenieria y por medio de estas se iniciara la evaluacion; por medio de diagramas
se describen los procesos de los productos del menu. Por otro lado, ya teniendo
claro el servicio se debe pensar en el capital humano ya que los trabajadores son
muy importantes para cualquier entidad es por ello que se va hacer un estudio
ergondmico donde se realizara la descripcion y evaluacién de cargos teniendo en
cuenta el bienestar de los colaboradores brindando un ambiente laborar sano y
ameno.

3.1.1 Descripciony caracteristicas del servicio. Buffalo’s King es un restaurante
exclusivo que busca incrementar el consumo de carne de bufalo. Este restaurante
goza de cualidades caracteristicas que lo hacen unico y especial para poder
sobresalir en el mercado gastronémico de la ciudad de Bogota D.C., ya que se ha
evidenciado que es un subsector muy competitivo se busca satisfacer una
necesidad para las personas de estratos 4 en adelante

3.1.1.1 Restaurante. Este restaurante es para todas aquellas personas
amantes del buen gusto, la elegancia y el confort; el servicio del restaurante
empieza desde que el comensal ingresa en el lugar hasta que sale de este. Lo
importante de esto es brindar un ambiente ameno para que de esta manera el
cliente quiera volver y poco a poco ir creando en ellos fidelidad en el servicio que se
ofrece.

Se espera que el lugar sea silvestre y rustico ya que es un restaurante campestre;

gracias a sus cualidades que lo hacen Unico se espera cada dia ampliar el portafolio
de servicios que se oferta y de esta manera ampliar el nicho de mercado llegando
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a encontrar otros nichos. Se espera que el mend de comida gourmet y rapido
empiece a crecer, asi como los vinos, jugos y malteadas crezcan cada dia mas.

Al inicio se plantea tener 20 o 30 mesas, pero con el tiempo se espera que el
restaurante crezca muchisimo mas y de esta manera ir promocionando la carne
bufalina que es muy poco conocida posicionandola en el mercado para que de esta
manera mas personas puedan tener conocimiento de esta carne y puedan sacar
provecho de las propiedades de esta.

Ya que no se quieren cerrar las alternativas de los diferentes mercados se ofrecera
junto a la carne de bufalo, la carne de vaca y cerdo. Esto para tener otras opciones
y que el cliente pueda escoger.

3.1.1.2 Carnes al detal. Con esto se busca no solo atender a las personas en el
restaurante, se trata de llegar mas alla es decir hasta la mesa del cliente. Es por ello
que la empresa ofrecera el servicio de ventas al menudeo para que las personas
puedan comprar el producto crudo y llevarlo a casa.

La especialidad del restaurante es la carne bufalina, pero se ofreceran las otras dos
alternativas para que el cliente encuentre opciones en el lugar y pueda comprar mas
de una carne. Aunque se pretendera siempre recalcar las caracteristicas proteinicas
de la carne bufalina.

3.1.1.3 Pet Friendly. En un estudio de la “Revista Dinero” se revelé que el mejor
amigo del hombre es el perro es por eso que el 80% de los ciudadanos lo prefieren
en segundo lugar estan los gatos®®. Observando las encuestas y como las personas
tienen tendencia a tener mascotas este restaurante va a ser “pet friendly” esta
tendencia lleva pocos afios en Colombia y al adoptarla se busca posicionamiento
en el mercado. Teniendo un plato de cortesia para esos amigos de cuatro patas que
acompafan a los bogotanos.

3.1.2 Métodos de trabajo. Por medio de este estudio aplicar los métodos mas
sencillos y eficientes para determinados procesos productivos, centrandose en la
productividad para la elaboracién de los platos que se pretenden ofrecer en el menda.

Esto con el fin de eliminar movimientos innecesarios y asi sacar el mayor provecho
en el area de trabajo. Usado técnicas modernas y mas agiles manteniendo las
costumbres de comida preparada en casa, asi como la produccion alta cumpliendo
con la demanda que se tendra.

66 DINERO. En Colombia jLos prefieren perros! [Sitio web] [Consultado el 30 de agosto de 2018].
Disponible en: http://www.dinero.com/pais/articulo/en-colombia-los-prefieren-perros/161464
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3.1.2.1 Ficha técnica de los productos. A continuacion, se realizan las
respectivas fichas técnicas para el menu que esté ofertando el restaurante. En estas
se realizan las respectivas descripciones del producto para de esta manera dar a
conocer los ingredientes que lleva cada plato, asi como la proporcion adecuada de
cada ingrediente.

Para determinar el precio de los ingredientes se tuvieron en cuenta las facturas que
estan en el Anexo C., y para los otros precios se consulté en internet en paginas de
empresas como Carulla, Exito y Olimpica.

e Fichatécnicarefrigerados. Ya que el restaurante también ofrecera productos
al detal se presenta la Tabla 35., el precio de los productos que se ofertaran en el
mercado con su respectivo precio.

En la visita a el frigorifico Ble cuesta lo mismo la carne bufalina y bovina, ya que no
diferencia entre estos y hacen el sacrificio de la misma manera es por eso que
manejan los mismos precios, actualmente la carne de porcino es mucho mas
econOmica pero para este proyecto se tomaran los mismos precios para realizar el
estudio financiero ya que la carne de cerdo tiende a cambiar de precio segun la
estacionalidad, solo se toman los productos que mas representacion tuvieron en el
estudio de mercados.

Tabla 35.Ficha técnica ventas al detal

Precio libra Bufalo Bovino Cerdo

Chata $8.700 $8.700 -
Costilla $4.300 $4.300 $ 4.300
Centro $7.000 $7.000 $7.000
Cadera $7.000 $7.000 $7.000
Lomo $11.000 $11.000 $11.000
Falda $.5.700 $5.700 $5.700
Molida $4.000 $4.000 $4.000
Chuleta - - $5.000

Fuente: Elaboracién propia.
e Comida gourmet. Para realizar estos platillos se encuentran las siguientes

fichas técnicas donde se describen los ingredientes necesarios y su respectivo
costo. (Si el cliente lo desea puede cambiar la carne):

154



v" Lomo de bufalo (Puede cambiar la carne). Acompafiado de ensalada y papas a
la francesa. En el Cuadro 17., se encuentra la ficha técnica con todos los costos
para este plato.

Cuadro 17. Ficha técnica del lomo.

Ficha técnica Cadigo: FT-001
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _ x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada:_ x Bebida:
Nombre del producto: Lomo de bufalo
Ingredientes necesarios
Familia Descripcién Cantidad Unidades Costo
Carne Lomo de bdfalo 300 Gramos $ 6.600
Verdura Cebolla larga 100 Gramos $ 300
Condimento Apio 20 Gramos $ 200
Condimento Tomillo 20 Gramos $ 200
Condimento Laurel 20 Gramos $ 200
Condimento Ajo 30 Gramos $ 200
Condimento Color y comino 15 Gramos $ 300
Tubérculo Papa 90 Gramos $ 500
Verdura Cebolla cabezona | 140 Gramos $ 300
Verdura Tomate 130 Gramos $ 200
Verdura Pimentén 150 Gramos $ 200
Verdura Lechuga 130 Gramos $ 500
Verdura Espinaca 150 Gramos $ 500
Verdura Aguacate 130 Gramos $ 800
Aderezo Aceite de oliva 20 Cm?3 $ 400
Acompaiiamiento | Jugo natural 200 Cm3 $2.000
Total $ 13.400

Fuente: Elaboracién propia.
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v" Churrasco “bufalo” (o res) con papas a la francesa y salsa chimichurri. En el
Cuadro 18., se encuentra la ficha técnica con todos los costos para este plato.

Cuadro 18. Ficha técnica del churrasco

Ficha técnica Cadigo: FT-002
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada:_ x Bebida:
Nombre del producto: Churrasco de bufalo
Ingredientes necesarios
Familia Descripcion Cantidad Gramos Costo
Carne Chatas de bufalo 300 Gramos $ 5220
Verdura Cebolla larga 100 Gramos $ 300
Condimento Apio 30 Gramos $ 250
Condimento Tomillo 30 Gramos $ 250
Condimento Laurel 30 Gramos $ 250
Condimento Orégano 30 Gramos $ 250
Condimento Perejil 30 Gramos $ 250
Condimento Albaca 30 Gramos $ 250
Condimento Ajo 30 Gramos $ 250
Condimento Cilantro 30 Gramos $ 250
Condimento Color y comino 15 Gramos $ 300
Tubérculo Papa 90 Gramos $ 500
Verdura Cebolla cabezona 140 Gramos $ 300
Verdura Tomate 130 Gramos $ 200
Verdura Pimentén 150 Gramos $ 200
Verdura Aguacate 130 Gramos $ 800
Aderezo Aceite de oliva 20 Cm?3 $ 300
Aderezo Vinagre de manzana 20 Cm3 $ 300
Verdura Lechuga 130 Gramos $ 500
Verdura Espinaca 150 Gramos $ 500
Acomparfiamiento | Jugo natural 200 Cm3 $ 2.000
Total $13.420

Fuente: Elaboracion propia.
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v Carne en bistec. En el Cuadro 19., se encuentra la ficha técnica con todos

costos para este plato.

Cuadro 19. Ficha técnica de la carne en bistec.

0s

Ficha técnica Caodigo: FT-003
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _ x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada: Bebida:
Nombre del producto: Carne en bistec de bufalo
Ingredientes necesarios
Familia Descripcién Cantidad Gramos Costo
Carne Centro 300 Gramos $ 4200
Condimento Apio 30 Gramos $ 250
Condimento Tomillo 30 Gramos $ 250
Condimento Laurel 30 Gramos $ 250
Condimento Ajo 30 Gramos $ 250
Condimento Color y comino 15 Gramos $ 300
Tubérculo Platano 300 Gramos $ 1500
Verdura Cebolla cabezona | 300 Gramos $ 600
Verdura Cebolla larga 200 Gramos $ 300
Verdura Tomate 300 Gramos $ 600
Verdura Pimentén 150 Gramos $ 200
Verdura Aguacate 130 Gramos $ 800
Aderezo Aceite de oliva 50 Cm?3 $ 1000
Aderezo Cerveza 20 Cm?3 $ 800
Proteina Huevos 2 Unidades $ 600
Verdura Lechuga 130 Gramos $ 500
Verdura Espinaca 150 Gramos $ 500
Acompaiiamiento | Jugo natural 200 Cm3 $2.000
Total $ 14.900

Fuente: Elaboracién propia.
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v"  Filete de carne asada. En el Cuadro 20., se encuentra la ficha técnica con todos
los costos para este plato.

Cuadro 20. Ficha técnica del filete.

Ficha técnica Caodigo: FT-004
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _ x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada:_ x Bebida:
Nombre del producto: Filete de carne asada de bufalo
Ingredientes necesarios
Familia Descripcién Cantidad Gramos Costo
Carne Cadera 300 Gramos $ 4200
Verdura Cebolla larga 100 Gramos $ 300
Condimento Apio 20 Gramos $ 200
Condimento Tomillo 20 Gramos $ 200
Condimento Laurel 20 Gramos $ 200
Condimento Ajo 30 Gramos $ 200
Condimento Color y comino 15 Gramos $ 300
Tubérculo Papa 90 Gramos $ 500
Verdura Cebolla cabezona | 140 Gramos $ 300
Verdura Tomate 130 Gramos $ 200
Verdura Pimenton 150 Gramos $ 200
Verdura Aguacate 130 Gramos $ 800
Verdura Lechuga 130 Gramos $ 500
Verdura Espinaca 150 Gramos $ 500
Aderezo Aceite de oliva 20 Cm?3 $ 400
Acomparfiamiento | Jugo natural 200 Cm3 $ 2.000
Total $11.000

Fuente: Elaboracion propia.
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v Arroz con carnes mixtas. En el Cuadro 21., se encuentra la ficha técnica con
todos los costos para este plato.

Cuadro 21. Ficha técnica de arroz con carnes mixtas.

Ficha técnica Caodigo: FT-005
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada: Bebida:
Nombre del producto: Arroz con carnes mixtas.
Ingredientes necesarios
Familia Descripcién Cantidad Gramos Costo
Carne Cadera de bufalo | 150 Gramos $ 2.400
Carne Cadera de res 150 Gramos $ 2.400
Carne Lomo de cerdo 150 Gramos $ 2.400
Verdura Cebolla larga 100 Gramos $ 300
Condimento Apio 20 Gramos $ 200
Condimento Tomillo 20 Gramos $ 200
Condimento Laurel 20 Gramos $ 200
Condimento Ajo 30 Gramos $ 200
Condimento Color y comino 15 Gramos $ 500
Verdura Cebolla cabezona | 140 Gramos $ 300
Verdura Tomate 130 Gramos $ 200
Verdura Pimenton 150 Gramos $ 200
Cereal Arroz 200 Gramos $ 1000
Verdura Habichuelas 60 Gramos $ 600
Verdura Arvejas 60 Gramos $ 600
Acomparfiamiento | Jugo natural 200 Cm3 $ 2.000
Total $ 13.700

Fuente: Elaboracién propia.
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v' Carne estofada. En el Cuadro 22., es la ficha técnica con todos los costos para
este plato.

Cuadro 22. Ficha técnica de la carne estofada.

Ficha técnica Caodigo: FT-006
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada: Bebida:
Nombre del producto: Carne estofada
Ingredientes necesarios
Familia Descripcién Cantidad Gramos Costo
Carne Cadera de bdfalo | 300 Gramos $4.200
Verdura Cebolla larga 100 Gramos $ 300
Condimento Apio 20 Gramos $ 200
Condimento Tomillo 20 Gramos $ 200
Condimento Laurel 20 Gramos $ 200
Condimento Ajo 30 Gramos $ 200
Condimento Color y comino 15 Gramos $ 300
Verdura Tomate 130 Gramos $ 200
Verdura Pimenton 150 Gramos $ 200
Cereal Arroz 150 Gramos $ 1000
Verdura Zanahoria 60 Gramos $ 400
Verdura Habichuelas 60 Gramos $ 600
Verdura Arvejas 60 Gramos $ 1000
Cereal Harina 45 Gramos $ 500
Aderezo Aceite de oliva 20 Cm?3 $ 300
Aderezo Salsa de tomate 50 Gramos $ 900
Acomparfiamiento | Jugo natural 200 Cm3 $ 2.000
Total $12.700

Fuente: Elaboracion propia.
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v Gulasch. En el Cuadro 23., se encuentra la ficha técnica con todos los costos
para este plato.

Cuadro 23. Ficha técnica de Gulasch con carne

Ficha técnica Cadigo: FT-007
Buffalo’s King Fecha de emision:

¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada: Bebida:
Nombre del producto: Carne gulasch

Ingredientes necesarios
Familia Descripcion Cantidad Gramos Costo
Carne Cadera de bufalo | 300 Gramos $ 4200
Verdura Cebolla larga 100 Gramos $ 300
Condimento Apio 20 Gramos $ 200
Condimento Tomillo 20 Gramos $ 200
Condimento Laurel 20 Gramos $ 200
Condimento Ajo 30 Gramos $ 200
Condimento Color y comino 15 Gramos $ 300
Tubérculo Papa 920 Gramos $ 500
Verdura Tomate 130 Gramos $ 300
Verdura Pimentén 150 Gramos $ 300
Verdura Zanahoria 60 Gramos $ 400
Verdura Habichuelas 60 Gramos $ 600
Verdura Arvejas 60 Gramos $ 1000
Aderezo Aceite de oliva 20 Cm?3 $ 400
Aderezo Mantequilla 40 Gramos $ 500
Verdura Lechuga 130 Gramos $ 500
Verdura Espinaca 150 Gramos $ 500
Acomparfiamiento | Jugo natural 200 Cm3 $ 2.000
Total $12.600

Fuente: Elaboracion propia.
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v Spaghetty con carne. En el Cuadro 24., se encuentra la ficha técnica con
todos los costos para este plato.

Cuadro 24. Ficha técnica de Spaghetty con carne

Ficha técnica Cadigo: FT-008
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada: Bebida:

Nombre del producto: Spaghetty con carne

Ingredientes necesarios

Familia Descripcién Cantidad | Gramos Costo
Carne Cadera de bufalo 300 Gramos $ 4200
Cereal Spaghetty 90 Gramos $ 700
Salsa Bolofiesa, napolitana | 50 Gramos $ 3000
0 bechamel
Verdura Cebolla larga 200 Gramos $ 500
Condimento Apio 20 Gramos $ 200
Condimento Tomillo 20 Gramos $ 200
Condimento Laurel 20 Gramos $ 200
Condimento Ajo 30 Gramos $ 200
Condimento Color y comino 15 Gramos $ 300
Verdura Pimentén 250 Gramos $ 500
Aderezo Queso rallado 50 Gramos $ 2000
Aderezo Aceite de oliva 30 Cm?3 $ 1000
Acompariamiento Jugo natural 200 Cm3 $ 2.000
Total $ 15.000

Fuente: Elaboracion propia.

e Comidaréapida. Pararealizar se encuentran las siguientes fichas técnicas donde
se describen materiales y costos necesarios:

v" Combo de hamburguesa especial (champifiones, lechuga, doble carne, papas

fosforo) con papas y gaseosa. En el Cuadro 25., se encuentra la ficha técnica con
todos los costos para este plato.
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Cuadro 25. Ficha técnica de Hamburguesa especial

Ficha técnica Cadigo: FT-009
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _x  Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada: Bebida:

Nombre del producto: Hamburguesa especial
Ingredientes necesarios

Familia Descripcién Cantidad Gramos Costo
Carne Carne molida 100 Gramos $ 2.000
Carne Carne molida 100 Gramos $ 2.000
Cereal Pan 50 Gramos $ 500
Vegetal Lechuga 50 Gramos $ 700
Vegetal Cebolla cabezona 140 Gramos $ 500
Vegetal Tomate 130 Gramos $ 500
Vegetal Champifiones 40 Gramos $ 800
Tubérculo Papas 90 Gramos $ 500
Tubérculo Papas de paquete 90 Gramos $ 700
Bebidas Gaseosa 200 Cm?3 $ 1.500

Total $9.700

Fuente: Elaboracién propia.

v' Combo kids (hamburguesa, papas, gaseosa y regalo para el nifio). En el Cuadro
26., se encuentra la ficha técnica con todos los costos para este plato.

Cuadro 26. Ficha técnica de Hamburguesa kids

Ficha técnica Cddigo: FT-012
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada: Bebida:

Nombre del producto: Hamburguesa kids
Ingredientes necesarios

Familia Descripcion Cantidad Gramos Costo
Carne Carne molida 100 Gramos $ 2.000
Cereal Pan 50 Gramos $ 500
Vegetal Lechuga 50 Gramos $ 700
Vegetal Cebolla cabezona 140 Gramos $ 300
Vegetal Tomate 130 Gramos $ 500
Tubérculo Papas 90 Gramos $ 500
Bebidas Gaseosa 200 Cm3 $ 1500
Regalo Juguete 400 Gramos $ 8.000

Total $11.700

Fuente: Elaboracion propia.
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e Menu animal. Para realizar estos platillos se encuentran las siguientes fichas
técnicas a continuacion, en el Cuadro 27., se encuentra la ficha técnica con todos
los costos para la sopa de verduras.

Cuadro 27. Ficha técnica sopa de verduras

Ficha técnica Cédigo: FT-013
Buffalo’s King Fecha de emision:
¢ Tienes bufalo en tu interior? 9 Sep., de 2018
Tipo de Plato fuerte: _ x Sopa: Postre:
Producto: Entrada: Ensalada: Bebida:

Nombre del producto: Sopa de verduras

Ingredientes necesarios

Familia Descripcion Cantidad Gramos Costo
Carne Costilla 100 Gramos $ 860
Vegetal Espinaca 50 Gramos $ 700
Vegetal Cebolla larga 100 Gramos $ 300
Tubérculo Papas 90 Gramos $ 100
Verdura Zanahoria 60 Gramos $ 300
Verdura Habichuelas 60 Gramos $ 600
Verdura Arvejas 60 Gramos $ 600
Total $ 3460

Fuente: Elaboracion propia.

3.1.2.2 Analisis de proceso productivo. El proyecto pretende ofertar dos
servicios de restaurante y ventas al detal; ya que cuando vienen al restaurante
pueden venir con su mascota lo primero que se debe hacer es verificar si la familia
viene a comprar carne al menudeo o al restaurante ya que se debe seguir el
protocolo para cada uno; debido a que cuando este viene al restaurante el cliente
gozara de un plato de cortesia para su mascota.

Si el cliente viene a comprar carne al menudeo este puede ingresar al primer piso
la atencion empieza desde que ingresa alli y es atendido por una de las personas
que manipula la carne, este lo atendera y empacara el pedido para posteriormente
entregarlo en caja con el respectivo valor.

Si el cliente llega al restaurante se verifica si tiene 0 no mascota de ser asi primero
se guia a él con su amigo canino a la zona de animales donde se le ofrecera un
plato de cortesia; después se le indicard donde esta el restaurante para que alli
escoja la mesa en la cual compartira con su familia, alli un mesero se acerca ofrece
el menuy toma la orden esta es llevada a la cocina y es prepara para posteriormente
llevarla a la mesa y entregarla.
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Para el proceso productivo se tienen los siguientes parametros que se evidencian
en los diagramas realizados:

o Recibir la orden y ver qué es lo que el cliente desea y tratar de demorar el
menor tiempo posible en el ensamble.

o Recoger los insumos para la elaboracién del plato verificando que sean
ingredientes frescos y en buen estado.

o Seqguir el paso a paso en los diagramas para entregar el plato final
manteniendo con orden y aseo el lugar de trabajo

o Presentar el plato final al cliente tal como se promete con todos los
ingredientes.

Para la preparacion de esta carne se debe tener en cuenta que su tiempo de coccion
es menor comparada con otras, por ello hay que estar al cuidado al momento de
cocinarla esta debe tener una temperatura muy baja asi se tome un tiempo mayor
sobre todo los filetes y los asados, mientras que para cortes delgados y los
rebanados se pueden fritar; la carne molida debe ser cocinada a 71°C se
recomienda cubrir con aluminio las chuletas, los asados, y filetes para que de esta
manera se mantenga la calidad del producto y los cortes que no sean tiernos deben
guisarse y cocinarse.

Para el almacenamiento de la carne se deben seguir ciertas instrucciones si se
congela la carne por un periodo mayor a dos meses, se recomienda envolver el
producto en papel aluminio, y posteriormente en una bolsa de plastico. La carne se
puede cortar a los 2 dias de comprarla. La carne molida tiene un maximo de 4 meses
en el congelador, los cortes grandes se mantienen entre seis a nueve meses.
Después de cocinar la carne si no la va a consumir congele por un maximo de 3 a
4 dias.%’

Para pagar se entrega una cuenta donde se cobran las bebidas, la comida y la
propina y esta se debe pagar en la caja del restaurante. Si hay una mesa de
preferencia por el cliente para una comida especial se debe realizar la reservacion
un dia antes para tener listo el lugar.

67 UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTURE. Enfoque en carne de bisonte. [Sitio web].
[Consultado el 30 de agosto de 2018] Disponible en internet
https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/informational/en-espanol/hojasinformativas/preparacion-de-
las-carnes/enfogue-carne-de-bisonte/enfoque-en-carne-de-bisonte
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Diagrama 1. Proceso productivo.
( Inicio )

Alistar la materia prima y los insumos
para elaborar el plato

Realizar el procedimiento en la estufa y
cocinar el producto

Ensamblar el plato

Poner en linea para entregar

Fin

Fuente: Elaboracion propia.

3.1.2.3 Diagrama de proceso. Esta herramienta es una descripcion donde se
conoce e identifica el paso a paso de los procesos productivos de los platos del
menu de manera clara y detallada reconociendo las operaciones propias, sus
respectivas especificaciones para asi asegurar que se estd usando al maximo el
espacio de la cocina. Para elaborar los diagramas se toma el tiempo haciendo todas
las actividades para elaborar el respectivo plato.

Para elaborar todos los platos antes de iniciar el respectivo proceso se debe hacer
un alistamiento de materia prima e insumos que para iniciar con cada una de las
labores.

e Comida gourmet. A continuacion, se realizan los diagramas de los platos que
hacen parte de este menu:
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v' Lomo de bufalo (Puede cambiar a carne de res o cerdo). Ver Diagrama 2. Para
entender el proceso de produccion del plato, a continuacién, se explica mejor.

En el Diagrama 2., esta el paso a paso para elaborar el lomo de bufalo, se puede
cambiar por otra carne, pero siempre se le aconsejara que sea de bufalo, para que
la entrega de este plato se mucho mas rapida, se espera dejar desde la mafiana la
ensalada lista y las papas picadas para que de esta manera el ensamble final del
plato sea mucho mas rapido.

Hacer este plato aproximadamente tiene un tiempo de 15 min al hacer tiempos
preparatorios el tiempo seria menor esto se explica en el estudio de tiempos, la MP1
hace referencia a la carne para asarla, la MP2 hace referencia a las papas para
elaborar las papas fritas y la MP3 hace referencia a las verduras para la ensalada.

Diagrama 2. Proceso de preparacion del lomo

MP 1 MP 2 MP 3 Ensamble
Tajar la Tamazar las e Tamar las
carne papas werduras
Ficar las
Lawar las
Adobar e
la carne o papas verduras
Paner lz carne Felar las 9 Foner T.C'fﬂﬂ en
e en el asadaor papas un recipienta
E Picar las
EFE;:.: e e papas e Mezclar todo
Poner |z carne Foner las .
° en el asador papas en el e P-.gregar?ceme
freidor de oliva
Esperar a que Verificar las
dore 1 papas
| 2 |Imspeccionar
todao
Ensamblar =l
plato
El mesero lo
lleva al cliente
Plato en la
meza

Fuente: Elaboracion propia
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v Churrasco “res o bufalo” con papas a la francesa y salsa chimichurri.
La salsa chimichurri se debe tener lista ya en la nevera para que de esta manera el
momento de servir el plato sea mucho mas sencillo y rapido.

Para elaborar la salsa chimichurri se debe tener cilantro, cebolla, ajo, jugo de limon
y aceite de oliva. Se mezcla todo en el triturador de alimentos con una pizca de sal
con un poco de vinagre de manzana y queda lista la salsa. Se debe guardar en
frascos que se puedan cerrar herméticamente con tapa; para mantenerse fresca ya
gue asi no se va a dafar esto con el fin de que la salsa no se deba preparar con
cada plato, sino que se tiene lista. En el Diagrama 3., la preparacion.

Elaborar el churrasco es muy parecido a realizar lomo o filete, pero aqui la parte del
animal que se toma son las chatas ya que estas son mucho mas blandas. Se
acompanfa igual con ensalada y papas a las francesas y se espera que al igual que
para el lomo se tengan las mismas actividades previas listas para que la entrega del
plato sea lo mas rapida posible.

Para elaborar este plato se necesitan aproximadamente 21 minutos en el estudio
de tiempos se evidencia los tiempos por actividad, la MP1 hace referencia a la carne
para asarla, la MP2 hace referencia a las especias para elaborar la salsa
chimichurri, la MP3 hace referencia a las papas para elaborar las papas fritas y la
MP4 hace referencia a las verduras para la ensalada.
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Diagrama 3. Preparacion del churrasco

M3 MPS Enzamble

Tomar las Tomar las
papas verduras
Lavar las e Picar las
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papas un recipiente
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@ Mezclar todo
papas
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Picar el pergjil,
Iz albahaca, el
orégzana, el ajo

Foner en la
licuadora

Adaobar
la carne

Leregar vinagre y
aceite

Paoner la carne
en el asador

Ezperar a gue
dore

Licuar todao

Poner la carne
en el asador

Poner en un
recipiente

Esperar a que
dare

Verificar las
papas

3 |In=peccianar
el plato

@ nsamblar =l
plato
“ El masero lo

lleva al cliente
Flato en la
mess

v Carne en bistec. La carne en bistec se acompafiard con patacones y
ensalada como se dijo anteriormente se deben tener algunas actividades previas,
es decir hechas mucho antes de que empiecen a llegar los comensales esto con el
fin de hacer que la entrega sea mucho mas rapida y el cliente deba esperar la menor
cantidad de tiempo posible lo que desea.

Fuente: Elaboracion propia.

La carne en bistec se demora un poco en cocinarse con el tiempo se espera que la
técnica mejore tenerla pre-cosida y sea mas rapido y se descubra una forma ya que
lo que se desea es eso productividad. En el Diagrama 4., se encuentra la
preparacion.

Se espera realizar un estudio cuando el restaurante empiece a prestar su servicio
esto con el fin de saber los platos mas demandados y la frecuencia de estos; ya que
para elaborar este plato el cliente debe esperar mas de 50 minutos se recomiendan
actividades simultaneas para acortar tiempos, MP1 hace referencia a la carne, la
MP2 hace referencia al platano para elaborar los patacones, la MP3 hace referencia
a las verduras para elaborar la ensalada
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Diagrama 4. Preparacion de la carne en bistec
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Fuente: Elaboracion propia.
v Filete de carne asada. Para hacer el filete de carne se va a servir muy

parecido a el lomo de carne es por ello que se siguen los mismos pasos de este en
el Diagrama 5., y se sirve de la misma manera se acompafa con ensalada y papas
a la francesa la diferencia es que el filete es la cadera o centro del animal.

De igual manera se realizan actividades previas como se dijo anteriormente lo que
se busca es que el cliente quede satisfecho y espere el menor tiempo posible.

Para elaborar este plato se necesitan de aproximadamente 15 minutos, la MP1 hace
referencia a la carne para asarla, la MP2 hace referencia a las papas para elaborar
las papas fritas y la MP3 hace referencia a las verduras para la ensalada.
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Diagrama 5. Preparacion del filete
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v' Arroz con carnes mixtas. Para hacer este arroz se usan las tres carnes la de
cerdo, bufalo y res. En el Diagrama 6., el paso a paso de este. Para hacer el arroz
aproximadamente se necesitan 145 min o mas es por ello que las actividades
previas que se recomiendan es tener el arroz previamente listo ya que se necesita
en otros platillos, y este es quien mas pasos requiere para su preparacion. La MP1
hace referencia a la carne, la MP2 hace referencia a las verduras y la MP3 hace
referencia a los ingredientes del arroz.

Fuente: Elaboracién propia.
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Diagrama 6. Preparacion del arroz con carnes mixtas
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Fuente: Elaboracién propia.

v' Carne de bufalo estofada. “si el cliente desea otra carne pude pedirlo”. Para
servir este plato se ofrece arroz junto a la carne para acompaniar, en el Diagrama
7., el paso a paso de este plato.

En este plato se requiere arroz también asi que por ello se recomienda tener
previamente listo el arroz para que de esta manera solo es calentar y el plato sale
mas rapido al publico.

Para este plato se requieren cerca de 80 min siendo preparar el arroz uno de las

actividades mas largas. La MP1 hace referencia a la carne, la MP2 hace referencia
a los ingredientes de la salsa y la MP3 hace referencia a los ingredientes del arroz.
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Diagrama 7. Carne estofada.
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Fuente: Elaboracion propia.

v' Gulasch con carne de bufalo. Para hacer este gulasch el cliente esta en
libertad de cambiarla por la carne de res, pero se recomendara siempre la carne de
bafalo. En el Diagrama 8., el paso a paso. Se necesitan cerca de 33 min para hacer
este plato se recomienda tener actividades previas para disminuir tiempos.

La MP1 hace referencia a la carne, la MP2 hace referencia a los ingredientes de la
salsa y la MP3 hace referencia a las papas para fritar.
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Diagrama 8. Carne estofada.
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Fuente: Elaboracién propia.

v' Spaghetty con carne. En el Diagrama 9., esta el paso a paso, para este plato
el spaghetty ya esta previamente cocinado en la mafiana para que de esta manera
solo se deba afadir la salsa que el cliente pida las opciones que tendra seran
“‘Bolofiesa, Napolitana y Bechamel” estas salsas algunas se compran listas para
gue de esta manera solo sea agregada.

Asi mismo se plantea dejar listo desde la mafiana cebolla larga y tomate listo para
los respectivos guisos de las pastas y asi entregar al cliente la pasta lo mas rapido
posible ya que elaborar este plato se necesita de 70 minutos aproximadamente. La
MP1 hace referencia a la pasta, la MP2 hace referencia a la carne y la MP3 hace
referencia la mezcla de la salsa con la pasta y carne.
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Diagrama 9. Spaghetty con carne
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Fuente: Elaboracion propia.

e Comida rapida. A continuacioén, se realizan los diagramas de los platos que
hacen parte de este menu:

v Combo de hamburguesa especial (champifiones, lechuga, doble carne,
papas fosforo) con papas y gaseosa. Este Diagrama 10., es como se elabora
cualquier hamburguesa ya que esta es especial lleva dos carnes, asi que se fritaran
2 carnes y se ensamblara la hamburguesa es decir se une la carne y los aderezos
y después se ensambla el plato es decir con papas y gaseosa.

Preparar la hamburguesa tiene un tiempo de 26 minutos se recomienda tener
previamente la carne molida para acelerar el proceso, asi como asar las dos
porciones de carne al tiempo. La MP1 hace referencia a la carne, la MP2 hace
referencia a los aderezos de la hamburguesa y la MP3 hace referencia a las papas
para fritar.
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Diagrama 10. Preparacion de hamburguesa especial
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Fuente: Elaboracién propia.

v Combo kids (hamburguesa, papas, gaseosa y regalo para el niiio). El
proceso se encuentra en el Diagrama 11., pero el pany la carne son mas pequefios
asi mismo las papas y la gaseosa y a este se le afiade un juguete para el nifio.

Para elaborar esta hamburguesa también se requieren 21 minutos. La MP1 hace

referencia a la carne, la MP2 hace referencia a las papas y la MP3 hace referencia
al juguete para el nifio.
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Diagrama 11. Preparacion de hamburguesa kids
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Fuente: Elaboracion propia.

e Menu canino. A continuacion, se realizan los diagramas de los platos que
hacen parte de este menu este es una sopa de verduras. Este es el plato de cortesia
para aquellas personas que lleven a su mascota al lugar. En el diagrama 12 el paso
a paso.

Elaborar esta sopa tarda aproximadamente 70 minutos, por ello se recomienda
tener todo cocido para que de esta manera solo sea licuar y calentar, como se le
pondra costilla se debe quitar el hueso de esta ya que este es dafiino para el animal.
La MP1 hace referencia a la carne, la MP2 hace referencia a los ingredientes de la
salsa y la MP3 hace referencia a las papas para fritar.
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Diagrama 12. Sopa de verduras
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Fuente: Elaboracion propia.

3.1.3 Estudio de tiempos. Esta técnica es usada para estandarizar los tiempos
requeridos para la realizacion de los procesos productivos partiendo de los registros
del ritmo de trabajo de la compafiia. Gracias a la recopilacién de datos y de como
se valora el ritmo del trabajo de cada trabajador, se hacen las respectivas
observaciones, esto con ayuda de un cronometro para la toma de muestras en uno
de los procesos mas tradicionales y sencillos con el fin de conocer los tiempos
especificos de cada trabajador en cada fase de la labor.

Para poder concluir con el estudio de tiempos se realiza cada una de las actividades

y para ello se contrata con un restaurante donde se realizan las actividades para
cada uno de los platos que se exponen en el menda.
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3.1.3.1 Tiempo real. Este se conoce también como el tiempo observado, es por
ello que se realiza primero cada plato una vez y con ayuda de la Tabla 36., se
determina el nimero de ciclos que se deben realizar para encontrar el tiempo normal
y estandar.

Tabla 36. Numero de ciclos segun General Electric.

Tiempo (min) Numero de Ciclos
0,10 200
0,25 100
0,50 60
0,75 40
1,00 30
2,00 20
2,00-5,00 15
5,00-10,00 10
10,00-20,00 8
20,00-40,00 5
40,00 0 méas 3

Fuente: NIEBEL, Benjamin W. Estudio de tiempo.
Ingenieria industrial: métodos, estandares y
disefio del trabajo. México, D.F.: The McGraw-
Hill Companies. Inc., 2009. p. 327-357

Para elaborar los platos se siguen el paso a paso de cada uno de los diagramas en
la Tabla 37., se registraron los tiempos para hacer cada plato.

Tabla 37. Lista de platos y tiempos reales.

Plato Tiempo (min) Ciclo
Lomo 15 8
Churrasco 21 5
Carne en bistec 50 3
Filete 15 15
Arroz con carnes mixtas 145 3
Carne estofada 80 3
Gulasch 33 5
Espagueti 70 3
Hamburguesa especial 26 5
Hamburguesa kids 21 5
Menu canino 70 3
Total 546

Fuente: Elaboracion propia.
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Aungque hay movimientos que se pueden hacer mientras se espera que algo cocine
y asi hacer que la espera sea productiva. Por ejemplo, mientras cocina la carne en
bistec se puede hacer los patacones, se puede hacer el arroz en la mafiana
mantener las hamburguesas listas para asarlas. Todo con el fin de hacer la entrega
del plato lo mas rapido posible. En el Anexo D., estan la respectiva toma de tiempo
para cada plato sin tomar en cuenta hasta que se lleva al cliente solo se evidencia
la preparacion y ensamble del plato.

3.1.3.2 Tiempo normal. Se realiza cada plato el nGmero de veces que el ciclo pidié
y después se suman todos los tiempos observados y se divide en el nUmero de
ciclos, para obtener el tiempo normal de cada actividad. Para elaborara esto se
resumieron las actividades.

o Lomo de carne. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.

Tabla 38. Tiempo normal para elaborar el lomo.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 48,375
Preparacion de las carne 364,375
Preparacion de las papas 261,25
Preparacion de la ensalada 94,875
Ensamblar el plato 34,375
Total 803,25

Fuente: Elaboracién propia.

o Churrasco. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de tiempos
para este plato.

Tabla 39. Tiempo normal para elaborar el churrasco.

Actividades Tiempo (seg)

Verificar orden y trasladar materia 49,2
Preparacion de las carne 372.8
Preparacion de la salsa chimichurri 250,6
Preparacion de las papas 261,6
Preparacion de la ensalada 92,8
Ensamblar el plato 37,8
Total 1064,8

Fuente: Elaboracién propia.

o Carne en bistec. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.
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Tabla 40. Tiempo normal para elaborar la carne en bistec.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 38
Preparacion de las carne 2480
Preparacion de las patacones 263
Preparacion de la ensalada 90,6666667
Fritar 2 huevos 101,666667
Ensamblar el plato 33,3333333
Total 3011

Fuente: Elaboracion propia.

e Filete de carne. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.

Tabla 41. Tiempo normal para elaborar el filete.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 48,375
Preparacion de las carnes 364,375
Preparacion de las papas 261,25
Preparacion de la ensalada 94,875
Ensamblar el plato 34,375
Total 803,25

Fuente: Elaboracién propia.

e Arroz con carnes mixtas. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la

toma de tiempos para este plato.

Tabla 42. Tiempo normal para elaborar el arroz con carnes mixtas.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 38
Preparacion de las carne 1903,67
Preparacion de verduras 2001,00
Preparacion de arroz 3004
Ensamblar el plato 51,33
Total 6998

Fuente: Elaboracion propia.

o Carne estofada. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de

tiempos para este plato.
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Tabla 43. Tiempo normal para elaborar la carne estofada

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 47,00
Preparacion de las carne 344,67
Preparacion de la salsa con carne 798,67
Preparacion de arroz 3004,00
Ensamblar el plato 34,00
Total 4228,33

Fuente: Elaboracion propia.

o Gulasch. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de tiempos
para este plato.

Tabla 44. Tiempo normal para elaborar gulasch

Actividades tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 49,20
Preparacion de las carne 217,40
Preparacion de las papas 262
Preparacion de salsa 1254,20
Ensamblar el plato 29,20
Total 1811,60

Fuente: Elaboracion propia.

o Espagueti. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de tiempos
para este plato.

Tabla 45. Tiempo normal para elaborar el espagueti

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 47,00
preparacion de la pasta 2392,33
preparacion de las carne 440,00
preparacion de salsa 842,67
Ensamblar el plato 29,33
Total 3751,33

Fuente: Elaboracién propia.

o Hamburguesa especial. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la
toma de tiempos para este plato.
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Tabla 46. Tiempo normal para elaborar la hamburguesa especial

Actividades Tiempo (seq)
Verificar orden y trasladar materia 49,20
Preparacion de las carne 710,40
Preparacion de aderezos 97,8
Preparacion de las papas 261,6
Ensamble de hamburguesa 83,00
Ensamblar el plato 62,40
Total 1264,40

Fuente: Elaboracion propia.

o Hamburguesa kids. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.

Tabla 47. Tiempo normal para elaborar la hamburguesa kids

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 49,20
Preparacion de las carne 685,20
Preparacion de las papas 261,6
Ensamble de hamburguesa 49,00
Ensamblar el plato 70,60
Total 1115,60

Fuente: Elaboracién propia.

o Menu canino. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.

Tabla 48. Tiempo normal sopa canina

Actividades tiempo (seg)

Verificar orden y trasladar materia 47,00
Preparacion de las verduras 379,67
Preparacion de las papas 254
Cocinar la carne 1231,67
Agregar verduras para la sopa 1240,67
Licuar 190,00
Servir 35,67
Total 3378,67

Fuente: Elaboracién propia.
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3.1.3.3 Tiempo estandar. Para elaborar el tiempo estandar se toma la tabla de
suplementos de la Organizacion Internacional de Trabajo (OIT) ya que algunos
paros innecesarios o tiempos muertos ayudaran a que la eficiencia de la cocina
disminuya la fatiga, trabajos repetitivos o de pie suelen afectar la produccion del

operador en la Tabla 49., la lista de los suplementos.

Tabla 49. Tabla de suplementos de la OIT

Suplementos de trabajo

1. SUPLEMENTOS CONSTANTES Masculino  Femenino
A. Suplemento por necesidades personales. 5% 7%

B. Suplemento base por fatiga. 4% 4%

2. SUPLEMENTOS VARIABLES Masculino  Femenino
A. Suplemento por trabajar de pie. 2% 4%

B. Suplemento por postura anormal. Masculino  Femenino
Ligeramente incomoda 0% 1%
Incomoda (Inclinado) 2% 3%
Muy incomoda (Echado, estirado) 7% 7%

C. Uso de fuerza/ Energia muscular (Levantar, Tirar, :

Empujar) Peso levantado (Kg) Masculino Femenino
2,5 0% 1%

5 1% 2%

10 3% 4%

25 9% 20%
33,5 22% Max

D. Mala iluminacién Masculino  Femenino
Ligeramente por debajo de la potencia calculada 0% 0%
Bastante por debajo 2% 2%
Absolutamente insuficiente 5% 5%

E. Condiciones Atmosféricas (indice de enfriamiento Kata) Masculino  Femenino
16 0% 0%

8 10% 10%

4 45% 45%

2 100% 100%
F. Concentracion Intensa Masculino  Femenino
Trabajos de cierta precision 0% 0%
Trabajos precisos o fatigosos 2% 2%
Trabajos de gran precision o muy fatigosos 5% 5%

G. Ruido Masculino Eemenino
Continuo 0% 0%
Intermitente y fuerte 2% 2%
Intermitente y muy fuerte 5% 5%
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Tabla 49. Continuacion

Suplementos de trabajo

Estridente y fuerte
H. Tension mental
Proceso bastante complejo

Proceso complejo o atencion / entre muchos objetos

Muy complejo

I. Monotonia

Trabajo algo monotono
Trabajo bastante monétono
Trabajo muy monotono

J. Tedio

Trabajo algo aburrido
Trabajo bastante aburrido
Trabajo muy aburrido

7%
Masculino
1%

4%

8%
Masculino
0%

1%

4%
Masculino
0%

2%

3%

7%
Femenino
1%
4%
8%
Femenino
0%
1%
4%
Femenino
0%

1%

2%

Fuente: KANAWATY. George. Introduccion al estudio del trabajo. 4 Ed. Ginebra: Oficina
Internacional del Trabajo, 1996. 335 p. ISBN 978-607-32-1576-3.

Para determinar los suplementos basados en los tiempos de fatiga que podria tener
el colaborador ya que el trabajo puede ser repetitivo y estara de pie mucho tiempo
a la hora de realizar su labor. En la Tabla 50., se explican claramente cada uno de
los suplementos, la suma de todos da 32%.

Tabla 50. Suplementos para el restaurante.

Suplementos tipos de suplementos % Masculino % Femenino

Suplementos Necesidades basicas 5% 7%
constantes Fatiga 4% 4%
Trabajo de pie 2% 4%
Postura anormal 2% 3%
Fuerza 1% 2%
[luminacién 0% 0%
Suplementos Condiciones atmosféricas 10% 10%
variables Concentracion 0% 0%
Nivel de ruido 0% 0%
Tension mental 1% 1%
Monotonia 1% 1%
Tedio 1% 0%
Total 27% 32%

Fuente: Elaboracién propia.

A continuacion, las tablas con todos los tiempos estandar:
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o Lomo de carne. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.

Tabla 51. Tiempo estandar para elaborar el lomo.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 63,86
Preparacion de las carne 480,98
Preparacion de las papas 344,85
Preparacion de la ensalada 125,24
Ensamblar el plato 45,38
Total 1060,29

Fuente: Elaboracién propia.

o Churrasco. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de tiempos
para este plato.

Tabla 52. Tiempo estandar para elaborar el churrasco.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 64,94
Preparacion de las carne 492,10
Preparacion de la salsa chimichurri 330,79
Preparacion de las papas 345,31
Preparacion de la ensalada 122,50
Ensamblar el plato 49,90
Total 1405,536

Fuente: Elaboracion propia.

o Carne en bistec. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.

Tabla 53. Tiempo estandar para elaborar la carne en bistec.

Actividades Tiempo (seg)

Verificar orden y trasladar materia 50
Preparacion de las carne 3273,6
Preparacion de las patacones 347,16
Preparacion de la ensalada 119,68
Fritar 2 huevos 134,20
Ensamblar el plato 44
Total 3974

Fuente: Elaboracion propia.

o Filete de carne. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.
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Tabla 54. Tiempo estandar para elaborar el filete.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 63,86
Preparacion de las carnes 480,98
Preparacion de las papas 344,85
Preparacion de la ensalada 125,24
Ensamblar el plato 45,38
Total 1060,29

Fuente: Elaboracion propia.

e Arroz con carnes mixtas. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la
toma de tiempos para este plato.

Tabla 55. Tiempo estandar para elaborar el arroz con carnes mixtas.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 50
Preparacion de las carne 2512,84
Preparacion de verduras 2641,32
Preparacion de arroz 3965
Ensamblar el plato 67,76
Total 9237

Fuente: Elaboracién propia.

o Carne estofada. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.

Tabla 56. Tiempo estandar para elaborar la carne estofada

Actividades Tiempo (seg)
Verificar orden y trasladar materia 62,04
Preparacion de las carne 454,96
Preparacion de la salsa con carne 1054,24
Preparacion de arroz 3965,28
Ensamblar el plato 44,88
Total 5581,40

Fuente: Elaboracién propia.

o Gulasch. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de tiempos
para este plato.
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Tabla 57. Tiempo estandar para elaborar gulasch

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 64,94
Preparacion de las carne 286,97
Preparacion de las papas 345
Preparacion de salsa 1655,54
Ensamblar el plato 44,88
Total 2397,65

Fuente: Elaboracion propia.

e  Espaguetty. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de tiempos
para este plato.

Tabla 58. Tiempo estandar para elaborar gulasch

Actividades Tiempo (seq)
Verificar orden y trasladar materia 62,04
Preparacion de la pasta 3157,88
Preparacion de las carne 580,80
Preparacion de salsa 1112,32
Ensamblar el plato 38,72
Total 4951,76

Fuente: Elaboracion propia.

o Hamburguesa especial. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la
toma de tiempos para este plato.

Tabla 59. Tiempo estandar para elaborar la hamburguesa especial

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 64,94
Preparacion de las carne 937,73
Preparacion de aderezas 129,10
Preparacion de las papas 345,31
Ensamble de hamburguesa 109,56
Ensamblar el plato 82,37
Total 1669,01

Fuente: Elaboracion propia.

o Hamburguesa kids. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.
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Tabla 60. Tiempo estandar para elaborar la hamburguesa kids

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 64,94
Preparacion de las carne 904,46
Preparacion de las papas 345,31
Ensamble de hamburguesa 64,68
Ensamblar el plato 93,19
Total 1472,59

o Menu canino. Con ayuda del Anexo D., se puede evidenciar la toma de
tiempos para este plato.

Tabla 61. Tiempo estandar sopa canina.

Actividades Tiempo (seq)

Verificar orden y trasladar materia 62,04
Preparacion de las verduras 501,16
Preparacion de las papas 335,28
Cocinar la carne 1625,80
Agregar verduras para la sopa 1637,68
Licuar 250,80
Servir 47,08
Total 4459,84

Fuente: Elaboracion propia.

3.1.3.4 Diagrama de flujo. Por medio de esta se representa graficamente todo el
proceso en este se usan simbolos para identificar la operacion, el transporte, la
inspeccion, la espera, y el almacenamiento presente. Los simbolos son
acompafiados con una descripcién que permite tener una vision detallada. Este usa
lineas para saber hacia donde va el proceso.

Para realizar los diagramas de flujo se tiene en cuenta los tiempos normales.

e Comida gourmet. En los platillos de comida gourmet se encontraran los
siguientes platos buscando tener un amplio catalogo para satisfacer al consumidor
a continuacion se enuncian los platillos:

v" Lomo de bufalo (Puede cambiar la carne). Acompafiado de ensalada y

papas a la francesa, en el Diagrama 13., se explica el flujograma para elaborar el
plato. Con ayuda del Anexo D., se evidencian los tiempos.
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Diagrama 13. Flujo de proceso del lomo

Buffalo’s king Cuadro resumen
Lomo de bufalo Operacion O 14
Método: Actual Transporte 5
Hoja #1 Inspeccién 2
Fecha de elaboracion: Espera 2
9 Sep., de 2018 Almacenamiento 0
L, Simbolo Tiempo
Act. Descripcion O — | (Seg)
1 Verificar la orden X 8
2 Alistar materia prima y los utensilios | X 17,875
3 Trasladar al area de produccién X 22,5
4 Tajar la carne X 22,5
5 Adobar X 10,3
6 Poner asar X 8
7 Esperar X 158,7
8 Voltear la carne X 6
9 Esperar X 158,7
10 | Tomar las papas X 5
11 | Lavar las papas X 9,1
12 | Pelar las papas X 80
13 Picar las papas X 148
14 Poner a fritar X 12,5
15 | Verificar las papas X 5,8
16 | Tomar las verduras X 8
17 Picar las verduras X 65,8
18 | Ponerlas en un recipiente X 7,8
19 | Mezclar las verduras X 6
20 | Agregar aceite de oliva X 7
21 Servir la carne X 8
22 | Servir las papas X 13,1
23 | Servir la ensalada X 13,2
Totales 14|65 | 2| 2|0 | 7938

Fuente: Elaboracion propia.

v' Churrasco “res o bufalo” con papas a la francesa y salsa chimichurri. En
el Diagrama 14., se explica el flujograma para elaborar el plato.
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Diagrama 14. Flujo de proceso del churrasco

Buffalo’s king Cuadro resumen
Churrasco Operacion O 17
Método: Actual Transporte 6
Hoja #2 Inspeccién 2
Fecha de elaboracion: Espera 2
9 Sep., de 2018 Almacenamiento 1
Act Descripcion Simbolo Tiempo
' O I (seg)
1 Verificar la orden X 7,4
2 Alistar materia prima y los utensilios | X 11
3 Trasladar al area de produccién X 7,2
4 Tajar la carne X 23,6
5 Adobar X 11
6 Poner asar X 7,8
7 Esperar X 162
8 Voltear la carne X 6,4
9 Esperar X 162
10 Picar perejil, albahaca, orégano, ajo | X 90,2
11 Poner en la licuadora todo X 10
12 | Agregar vinagre y aceite X 8,4
13 Licuar todo hasta que la mezcla sea X 136,6
uniforme
14 | Guardar en un recipiente de vidrio X 5,4
15 | Tomar las papas X 4,8
16 | Lavar las papas X 8,8
17 | Pelar las papas X 82
18 | Picar las papas X 148
19 Poner a fritar X 11,8
20 | Verificar las papas X 6,2
21 Tomar las verduras X 7.8
22 Picar las verduras X 64,2
23 | Ponerlas en un recipiente X 7,8
24 | Mezclar las verduras X 6
25 | Agregar aceite de oliva X 7
26 Servir la carne X 8,4
27 | Agregar la salsa X 4
28 | Servir las papas X 12,6
29 Servir la ensalada X 12,8
Totales 17 |6 2 2 1 1041,2

Fuente: Elaboracién propia.

v' Carne en bistec. En el Diagrama 15., se explica el flujograma para elaborar el
plato.
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Diagrama 15. Flujo de proceso en la carne en bistec

Buffalo’s king Cuadro resumen
Carne en bistec Operacion O 20
Método: Actual Transporte . 5
Hoja #3 Inspeccion 1
Fecha de elaboracion: Espera 2
9 Sep., de 2018 Almacenamiento 0
. Simbolo Tiempo
Act. Descripcion — |_| |_) /| (Seg)
1 Verificar la orden X 7
2 Alistar las materias primas Yy X 17
utensilios al area de producciéon
3 Trasladar al area de producciéon X 14
4 Tajar la carne X 11
5 Tajar la cebolla cabezona y los X 23
tomates
6 Poner la cebolla y tomates tajados X 7
en el recipientes
7 Poner la carne sobre la cebolla y el X 4
tomate tajado
8 Poner la cebolla y tomates tajados X 7
sobre la carne
9 Agregar cerveza y aceite X 4
10 | Esperar que la carne este cocinada X 2480
11 | Tomar el platano X 5
12 Pelar el platano X 8,6
13 | Tajar el platano para las patacones X 25,33
14 | Poner a sofreir X 75
15 | Sacar el platano del aceite X 6,3
16 | Poner a enfriar el platano X 50
17 | Hacer presién sobre cada platano X 17,66
para hacer el patacén
18 | Poner a fritar el patacon al cual se le X 75
hizo presion
19 Tomar las verduras X 7,6
20 Cortar las verduras X 62,6
21 | Ponerlas en un recipiente X 7,3
22 | Mezclar las verduras X 5,6
23 | Agregar aceite de oliva X 7,3
24 Fritar dos huevos X 94,3
25 Poner los huevos sobre la carne X 7,33
26 | Servir la carne X 8
27 | Servir los patacones X 12,33
28 | Servir la ensalada X 13
Totales 20 5 1 2 3062,6

Fuente: Elaboracion propia.
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v' Filete de carne asada. En el Diagrama 16., se explica el flujograma para
elaborar el plato.

Diagrama 16. Flujo de proceso del Filete de carne

Buffalo’s king Cuadro resumen
Filete de bufalo Operacion 14
Método: Actual Transporte 5
Hoja #4 Inspeccion 2
Fecha de elaboracion: Espera 2
9 Sep., de 2018 Almacenamiento 0
Act Descripcion Simbolo Uiy
' O =D [\] (seq)
1 Verificar la orden X 8
2 Alistar materia prima y los utensilios | X 17,875
3 Trasladar al area de produccion X 22,5
4 Tajar la carne X 22,5
5 Adobar X 10,3
6 Poner asar X 8
7 Esperar X 158,7
8 Voltear la carne X 6
9 Esperar X 158,7
10 | Tomar las papas X 5
11 | Lavar las papas X 9,1
12 | Pelar las papas X 80
13 | Picar las papas X 148
14 Poner a fritar X 12,5

15 | Verificar las papas X 5,8

16 Tomar las verduras X 8
17 Picar las verduras X 65,8
18 | Ponerlas en un recipiente X 7,8
19 Mezclar las verduras X 6
20 | Agregar aceite de oliva X 7
21 Servir la carne X 8
22 | Servir las papas X 13,1
23 Servir la ensalada X 13,2
Totales 14 5 2 2 0 793,85

Fuente: Elaboracion propia.

v' Arroz con carnes mixtas. En el Diagrama 17., se explica el flujograma para
elaborar el plato.
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Diagrama 17. Flujo de proceso del arroz con carnes mixtas

Buffalo’s king Cuadro resumen
Arroz con carnes mixta Operacion O 1
Método: Actual Transporte —>| 4
Hoja #5 Inspeccién 5 1
Fecha de elaboracion: Espera 3
9 Sep., de 2018 Almacenamiento /10
- DesCrnGi Simbolo Tiempo
CL. escripcion O |:> I:l D \/ (Seg)
1 Verificar la orden X 7
2 Alistar materia prima y los utensilios | X 17
3 Trasladar al area de produccién X 14
4 Tajar las carnes X 107,67
5 Poner en un recipiente con cebolla y X 8,3
sal
6 Cocinar con sal y cebolla X 1787,6
7 Tajar las verduras X 205
8 Poner en un recipiente X 8,3
9 Esperar que cocine X 1787,6
10 | Sofreir cebolla y sal X 14
11 | Agregar agua X 27,3
12 | Agregar el arroz (1 taza de arroz x 2 X 24,3
de agua)
13 Revolver X 9
14 | Dejar secar el arroz X 1463
15 Bajar la llama X 3,3
16 | Dejar cocinar X 1463
17 Servir arroz X 18
18 | Servir las verduras X 18
19 Servir la carne X 15,3
Totales 11 4 1 3 0 [6997,6

Fuente: Elaboracion propia.

v' Carne de bufalo estofada. “si el cliente desea otra carne pude pedirlo”. En
el Diagrama 18., se explica el flujograma para elaborar el plato.
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Diagrama 18. Flujo de proceso de carnes estofada

Buffalo’s king Cuadro resumen
Carne estofada Operacion IQ 1
Método: Actual Transporte 4
Hoja #6 Inspeccion 1
Fecha de elaboracion: Espera 4
9 Sep., de 2018 Almacenamiento \/ 0
Act D L., Simbolo Tiempo
ct. escripcion O — I:l D ./ (Seg)
1 Verificar la orden X 7
2 Alistar las materias primas y los X 17
insumos
3 Trasladar al area de produccién X 7
4 Tajar la carne en cubos pequefios X 107,6
5 Poner a sofreir X 88
6 Dejar enfriar X 20,6
7 Untar con harina la carne X 40,3
8 Poner a fritar la carne X 88
9 Untar con mantequilla la paila X 33
10 | Agregar salsa de tomate X 54
11 | Agregar verduras y especias X 46,3
12 Revolver X 14
13 | Dejar espesar X 88
14 | Poner la carne en la salsa X 549,3
15 Revolver X 14
16 | Sofreir cebolla y sal X 14
17 | Agregar agua X 27,3
18 | Agregar el arroz (1 taza de arroz x 2 X 24.3
de agua)
19 | Revolver X 9
20 | Dejar secar el arroz X 1463
21 | Bajar lallama X 3,3
22 | Dejar cocinar X 1463,3
23 | Servir el arroz X 18,3
24 Servir la carne en salsa. X 15,6
Totales 15 4 1 4 0 | 42122

Fuente: Elaboracién propia.

v" Gulasch con carne de bufalo. En el Diagrama 19., se explica el flujograma
para elaborar el plato.
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Diagrama 19. Flujo de proceso de gulasch de carne

Buffalo’s king Cuadro resumen
Gulasch con carne Operacion O 7
Método: Actual Transporte 3
Hoja #7 Inspeccion I@ 1
Fecha de elaboracion: Espera 0
9 Sep., de 2018 Almacenamiento  |[\/ | 0
Act D L, Simbolo Tiempo
ct. escripcion O — |:| D /| (Seg)
1 Verificar la orden X 7,4
2 Alistar la materia prima y los X 18,2
utensilios
3 Trasladar al area de produccién X 23,6
4 Tajar la carne en cubos X 108,8
5 Poner a sofreir X 87,2
6 Llevarla a la salsa X 21,4
7 Poner en un sartén salsa gulasch X 29,4
8 Agregar verduras y especias X 55,4
9 Agregar un poco de agua X 36,8
10 Revolver X 64,8

11 | Dejar que espese X 1000

12 | Agregar un poco de vino X 7,2
13 Esperas que se incorpore X 60,4
14 | Agregar la carne X 4,44
15 | Tomar las papas X 5
16 | Lavar las papas X 9
17 | Pelar las papas X 82
18 | Cortar las papas X 148
19 Poner a fritas X 12

20 | Verificar las papas X 6

21 Servir la carne X 15

22 Poner salsa sobre la carne X 14

23 | Servir las papas X 12
Totales 16 4 2 1 0 4212

Fuente: Elaboracién propia.

v' Spaghetty con carne. En el Diagrama 20., se explica el flujograma para
elaborar el plato.
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Diagrama 20. Flujo de proceso de Spaghetty con carne

Buffalo’s king Cuadro resumen
Spaghetty con carne Operacion O 1
Método: Actual Transporte 3
Hoja #8 Inspeccion 1
Fecha de elaboracion: Espera 2
9 Sep., de 2018 Almacenamiento 0
Act D L, Simbolo Tiempo
ct. escripcion O — |:| D | (Seq)
1 Verificar la orden X 7
2 Allstar la materia prima y los X 17
insumos
3 Trasladar al area de produccién X 7
4 Poner a hervir agua X 1190
5 Agregar la pasta al agua hirviendo X 12
6 Dejar que cocine X 1190
7 Tajar la carne en cuadros X 107,6
8 Adobar X 20,6
9 Pre cocinar X 311,6
10 Picar cebolla larga X 97,3
11 Rallar un tomate X 58,3
12 | Agregar aceite X 7,3
13 Dejar sofreir X 22,6
14 | Agregar la salsa que pidio el cliente | X 22,3
15 | Agregar la carne X 32,3
16 Revolver X 4,67
17 | Dejar incorporar X 597,6
18 Servir la pasta X 15,3
19 | Poner salsa con carne X 14
Totales 13 3 1 2 2970

Fuente: Elaboracion propia.

e Comidarépida. Para satisfacer a todos los comensales el restaurante también
ofertara comida répida, para poder captar entre los clientes a los jévenes que

prefieren la comida rapida en lugar de un platillo gourmet.

v Combo de hamburguesa especial (champifiones, lechuga, doble carne, papas
fosforo) con papas y gaseosa. En el Diagrama 21., se explica el flujograma para

elaborar el plato
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Diagrama 21. Flujo de proceso de hamburguesa especial

Buffalo’s king

Cuadro resumen

Hamburguesa especial Operacion O 26
Método: Actual Transporte 4
Hoja #9 Inspeccion 2
Fecha de elaboracion: Espera 2
9 Sep., de 2018 Almacenamiento 0
B! Descripcion Simbolo Tleomp
O J:> |:| D V (Seg)
1 Verificar la orden X 7,4
2 Alistar la materia prima y los utensilios | X 18,4
3 Trasladar al area de produccién X 23,6
4 Moler la carne X 292,6
5 Agregar aceite a la carne molida X 4.4
6 Tomar un poco de carne X 9
7 Hacer una esfera X 11,6
8 Hacer presion hasta dejarla plana X 13,6
9 Hacer otra esfera X 11,6
10 | Hacer presion hasta dejarla plana X 13,6
11 | Poner a sofreir las dos carnes X 23,6
12 | Esperar X 162
13 | Voltear la carne X 6,4
14 | Esperar X 162
15 | Picar lechuga X 44.4
16 | Picar champifiones X 46
17 | Triturar papas fosforo X 7,4
18 | Tomar las papas X 4,8
19 | Lavar las papas X 8,8
20 | Pelar las papas X 82
21 | Cortar las papas X 148
22 | Poner a fritar X 11,8
23 | Verificar las papas X 6,2
24 | Calentar el pan X 29,4
25 | Poner la lechuga X 9,4
26 | Poner la carne X 7,8
27 | Poner el queso X 4.4
28 | Poner la carne X 7,8
29 | Poner champifiones X 7,4
30 | Poner papas fosforo X 9,4
31 | Poner el pan de encima X 7,4
32 | Servir la hamburguesa X 15,2
33 | Servir las papas X 14
34 | Servir la gaseosa X 33,2
Totales 26 |4 2 2 0 1220

Fuente: Elaboracion propia.
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v" Combo kids (hamburguesa, papas, gaseosa y regalo para el nifio). Se toma el
procedimiento del Diagrama 22., el nifio elije el juguete entre las opciones

Diagrama 22. Flujo de proceso para hamburguesa kids

Buffalo’s king Cuadro resumen
Hamburguesa Kids Operacion O 17
Método: Actual Transporte —)|5
Hoja #12 Inspeccion []]2
Fecha de elaboracion: Espera D 2
9 Sep., de 2018 Almacenamiento <70
Act. | Descripcion Simbolo e Tiempo
O =]V ] 529
1 Verificar la orden X 7.4
2 Allsta_r_ la materia prima y los X 18,2
utensilios
3 Trasladar al area de producciéon X 7,2
4 Moler la carne X 292.6
5 Agregar aceite a la carne molida X 4.4
6 Tomar un poco de carne X 9
7 Hacer una esfera X 116
8 Hacer presion hasta dejarla plana X 13,6
9 Poner a sofreir la carne X 23,6
10 Esperar X 162
11 | Voltear la carne X 6,4
12 Esperar X 162
13 | Tomar las papas X 4,8
14 | Lavar las papas X 8,8
15 | Pelar las papas X 82
16 | Cortar las papas X 148
17 Poner a fritar X 11,8
18 | Verificar las papas X 6,2
19 Calentar el pan X 29,4
20 Poner la carne X 7.8
21 | Poner el queso X 4,4
22 Poner el pan de encima X 7,4
23 | Servir la hamburguesa X 15,2
24 | Servir las papas X 14
25 Servir la gaseosa X 33,2
26 | Agregar juguete X 8,2
Totales 17 5 2 2 0 1091

Fuente: Elaboracién propia.

e Menu animal. Para los amigos caninos también hay uno platillo especial asi
mientras los clientes almuerzan ellos esperan a sus duefios en una zona

199



acondicionada para ellos. La sopa de verduras en el Diagrama 23., esta el diagrama
de flujo para este plato.

Diagrama 23. Flujo de proceso de sopa de verduras

Buffalo’s king Cuadro resumen
Sopa de verduras Operacion O 4
Método: Actual Transporte 2
Hoja #13 Inspeccién 1
Fecha de elaboracion: Espera 2
9 Sep., de 2018 Almacenamiento 0
Act Descripcion Simbolo Jiempo
' O =D &9
1 Verificar la orden X 7
2 Allsta_r_ la materia prima y los X 17
utensilios
3 Trasladar al area de producciéon X 23
4 Picar espinaca X 74,6
5 Picar cebolla larga X 75
6 Picar cilantro X 12,3
7 Picar zanahoria X 75,6
8 Picar las habichuelas X 76
9 Tajar las carne X 66
10 | Tomar las papas X 5
11 Lavar las papas X 9
12 | Pelar las papas X 80
13 | Cortar las papas X 160
14 Poner agua a calentar X 11,6
15 | Agregar cebolla X 7,3
16 | Agregar cilantro X 4,3
17 | Agregar la carne X 7,6
18 | Esperar “dejar cocinar” X 1200
19 | Agregartodas las verdurasylapapa| X 40
20 Esperar X 1200
21 | Licuar todo X 190
22 | Servir X 35
Totales 13 |6 1] 2 0 3376

Fuente: Elaboracion propia.

Para prevenir enfermedades laborales y lograr el cumplimiento en las actividades
diarias se plantea crean estrategias de mejoramiento continuo para por medio de
este eliminar tiempos muertos y mantener un inventario O en el restaurante y trabajar
bajo pedido; ya que lo que se esta planteando es tener actividades previas, pero
que cuando el cliente llegue se le entregue su plato listo para el consumo, mientras
gue en las ventas al detal si abra un pequefio inventario pero se estara pendiente
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de la vida util del producto, de la fecha de llegada para de esta manera no vender
productos “carnes” que hayan estado mucho tiempo en inventario.

Algunos paros innecesarios o tiempos muertos ayudaran a que la eficiencia de la
cocina disminuya es por ello que se debe evidenciar desde que lugar se esta
generando la pérdida de tiempo que se puede deber a la maquinaria o mal
funcionamiento debido a que el trabajador este trabajando a un rimo menor al de su
capacidad o a mal funcionamiento de sus actividades. Por ello el restaurante se
focaliza en el uso efectivo y eficaz de la maquinaria y equipo con el que contara en
el area de cocina y en las ventas al menudeo.

Es por ello que para todas las actividades de prevencion se tienen en cuenta a los
colaboradores para de esta manera hacer que los trabajadores estén vinculados
activamente con la empresa y gocen el hacer parte de esta. Se espera que las
instalaciones de la cocina sean modernas esta espera contar con una adecuacion
adecuada que pueda suplir a la demanda esperada e incluso mas de esta.

Ya que la cocina es un lugar cerrado se instalard una campana extractora de alimentos,
para que con ayuda de esta extraer de la cocina humos que se generan durante la coccion
de los productos, con esta se pretende eliminar riesgos de que un colaborador sufra una
lesion o que alguna maqguina tenga algun dafio.

3.1.4 Capacidad del proyecto. Para Buffalo’s king es necesario determinar la
capacidad que tendra el restaurante para atender la demanda que se calcul6 en el
Capitulo 2., debido a que es un servicio esta debe ser limitada con la capacidad
instalada.

3.1.4.1 Capacidad en planta. Esta capacidad tiene que garantizar la satisfaccion
de la demanda del restaurante que se calculé ya en el Capitulo 2., con el estudio de
tiempos que se realizé se hace un analisis del mismo para determinar la cantidad
de meseros y auxiliares de cocina que se necesitan.

El restaurante trabajara de martes a domingo ya que los fines de semana y los
festivos son los dias donde mas ventas se tendrian, es decir los colaboradores no
trabajan los lunes, festivos de semana santa, 20 de julio y los dias 1 de enero.

La jornada laboral para el restaurante estd comprendida entre las 09:00 am y 6:00
pm esto comprende 9 horas de las cuales se le resta una hora de almuerzo para
completar 8 horas diarias laborales de martes a domingo para completar las 48
horas semanales por ley; en la Tabla 62., se evidencia la jornada laboral de lunes a
sdbado el restaurante se abre una hora mas al finalizar el dia ya que hay personas
gue salen de sus oficina a comer o tomar algo, también para poder promover mas
sus ventas al detal

201



Tabla 62. La jornada laboral del restaurante.

Actividad Horario Dur. (min)  Dur. (horas)
Alistamiento de personal 9:00 am - 9:10 am 10 0,17
Alistamiento para platos 9:11 am -11:00 am 170 2,83
Hora de almuerzo 11:01 am — 12:00 pm 60 1
Tiempo para el publico 12:01 pm - 5:30 pm 270 4,50
Aseo del lugar 5:31 pm - 6:00 pm 30 0,5

Tiempo total en el restaurante 540 9
Tiempo efectivo laboral 480 8

Fuente: Elaboracién propia

3.1.4.2 Capacidad disponible para los servicios. Es la capacidad que hace
referencia a lo que un recurso puede o esta en condiciones de producir, esta es la
mas cercana a la produccion y capacidad real ya que solo se tiene en cuenta los
dias laborales reales.

Para calcular el tiempo total disponible se toman los 365 dias del afio, y las 8 horas
del turno laboral y se restan los dias en los cuales no se labora, en la Tabla 63.,
esta el tiempo total servido, se realiza una proyeccién de la capacidad disponible
del restaurante; esta puede cambiar segun como se comporte la demanda ya que
muchas veces esto puede cambiar, en la Tabla 63., se evidencia el calculo
disponible que tendra el restaurante para el publico.

Tabla 63. Calculo del tiempo disponible.

Actividad 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Dias/Afio 365 365 366 365 365 365
Festivos no trabajados 4 4 4 4 4 4
Dias lunes 52 52 53 52 52 52
Dias laborales Dias/Afio 309 309 309 309 309 309

Horas laborales Horas/Ano 2.472 2.472 2.472 2.472 2.472 2.472

Minutos laborales 148320 148.320 148.320 148.320 148.320 148.320
Minutos/ano

Fuente: Elaboracion propia

3.1.4.3 Capacidad necesaria. Para identificar la capacidad necesaria se toma en
cuenta la demanda anual de platos la Tabla 30., se encuentra la proyeccion de la
demanda para obtener la capacidad necesaria. Primero se debe tomar en cuenta el
tiempo total servido. Para ello se toman los tiempos de algunos restaurantes y a
través de la observacion se toman tiempos para determinar asi que tanto tiempo se
necesita por cliente.
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Primero se determina cuanto se demora el servicio, para ello se acude a algunos
restaurantes de la ciudad y se hace una toma de tiempos para conocer cuanto se
demora una familia en abandonar una mesa y realizar el pago.

Tabla 64. Tiempo total de servicio.

Tiempo total por mesa
Ciclos (Asistentes) Tiempo
Elementos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 promedio

Tiempo total por mesa 51,3 50,2 554 52,1 54,15 57,3 59 56,2 54,3 49 53,895
11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Tiempo total por mesa 55 57,8 59,3 56 58 57 59 58,9 56,3 55 57,21
Tiempo promedio total 55,5525

Fuente: Elaboracion propia

El promedio para atender una mesa es de 55,55 minutos/mesa segun la Tabla 64.,
es por ello que por mesa para Buffalo’s King es indispensable dar un buen servicio
para los clientes por ello se hace un estimado de tiempo para la prestacion de este
servicio con una diferencia mayor al promedio ya que asi el cliente no debe irse del
lugar con rapidez, sino que puede tomar su tiempo al almorzar.

e Desde que el comensal entra se le entrega una mesa para €l y su familia, se le
entrega la carta de manera inmediata después de que se siente, se estima que
esture aproximadamente 9 minutos.

e De inmediato se entrega la orden en cocina y ya que se tiene actividades
preparatorias se espera que el cliente espere aproximadamente 15 minutos ya que
se espera pre cocinar todo en el tiempo que el colaborador tiene lo que mas se
demora listo y solo es calentar.

e Se espera que el cliente consuma sus alimentos en aproximadamente 40
minutos este tiempo es aproximado se estimo solo por medio de la observacién en
otros restaurantes.

e Para la solicitud de cuenta y pago se estima un total de 10 minutos para que
posteriormente el cliente salga del lugar.

Esto quiere decir que se necesitan 73 minutos/mesa para atender la demanda. Para
conocer la capacidad necesaria se tiene demanda diaria; se sabe que se tiene para
el publico 270 minutos/dia, pero para atender a los clientes se atenderan de manera
simultanea a varias mesas.
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3.1.4.4 Capacidad instalada. El restaurante tendra una cocina amplia con una
estufa de 8 puestos, un freidor, una parrilla y horno para el &rea de servicio primero
se determina cuantas familias pueden ocupar una mesa a lo largo del servicio al
publico.

Se debe determinar cuantas familias se pueden atender en la misma mesa a lo largo
del tiempo de servicio. En la Ecuacion 3., se muestra como se hace el calculo.

Ecuacion 3. Cuantas veces se usa la mesa

Tiempo de servicio al publico

Cuantas veces se usa la mesa =

Tiempo de familia en la mesa

Fuente: Elaboracion propia

Ahora se deben remplazar los valores de la Ecuacién 3., esto se evidencia en la
Operacién 4., no se aproxima por encima ya que antes de entregar la mesa se debe
limpiar y desinfectar.

Operacién 4. Cuantas veces se usa la mesa

270_37_3
73 T

Fuente: Elaboracién propia

Una sola mesa puede atender a 3 familias diferentes al largo del dia. Y se sabe
cuantas familias acuden al restaurante este valor se divide en 3 para saber cuantas
mesas necesita el lugar.

Para saber cuanto personal en la cocina se requiere se aclara que los meseros
deben llegar al restaurante y colaborar en la cocina realizando las actividades
preparatorias que se necesitan ya que para el momento de apertura el cliente debe
ser atendido de manera inmediata.

Se requiere también una cantidad de cocineros para que estos dirijan la cocina; en
la Ecuacion 4., se halla el nimero de personas necesarias en el restaurante en esta
no se toma el nimero de platos demandados sino las mesas ya que cuando una
orden ingresa al area de cocina se deben elaborar de manera simultanea los 4
platos ya que se debe procurar entregar el plato al mismo tiempo a todas las
personas de la mesa.

Se toma el tiempo estandar y se realiza un promedio entre las 13 opciones que tiene
el menu ya que la demanda es variable y el cliente puede cambiar de parecer con
facilidad, los auxiliares estaran bajo el mando de un chef una persona que los dirigira
para realizar las labores.
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Ecuacion 4. Personal de restaurante.

Tiempo estandar * Demanda diaria

N° de personas =

Tiempo laboral diario

Fuente: MEDINA DIAS, Karen Eliana. Estudio de factibilidad para la creacién
de un restaurante campestre de comida boyacense con ambiente
muisca en la ciudad de Sogamoso-Boyaca. Bogota D.C.:
Universidad de América. Facultad de ingenieria. Departamento de
ingenieria industrial 2017. 173 p.

Con ayuda del estudio de mercado se sabe que platos seran los mas vendidos y asi
realizar el estudio de capacidades; asi que se multiplica la cantidad de platos por su
respectivo tiempo y el tiempo laboral diario se toma de la Tabla 62., donde se
evidencia la jornada laboral.

Tabla 65. Tiempo estandar X porcentaje.

Respuestas Porcentaje Tiempo Demanda Tiempo*Demanda
Lomo 17,45% 17,7 44 786
Churrasco 19,53% 23,4 50 1167
Carne en bistec 9,38% 66,1 24 1582
Filete de carne asada 17,97% 17,7 46 810
Arroz con carnes mixtas 4,43% 154,0 11 1739
Carne estofada. 4,95% 93,0 13 1174
Gulasch con carne 6,25% 40,0 16 637
Spaghetty con carne 9,90% 82,5 25 2083
Hamburguesa 7,55% 27,8 19 537
Hamburguesa kids 2,60% 0,5 7 3
Total 597 255 10517

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 65., el dato se da en segundos ya que se necesita en minutos se
convierte y se divide en el nimero de platos ya que hay actividades que se hacen
al tiempo y se dejan desde la mafiana.

Operacion 5. Personal de restaurante

956.108
170 + 270

N° de personas en cocina = 2,17 = 3 personas

Fuente: Elaboracion propia.
Se necesitan 3 personas en la cocina 2 auxiliares de cocina estaran bajo el mando

de 1 chef, dos meseros y para los fines de semana se contratara uno mas ya que
son los dias de mayor demanda.
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3.1.5 Evaluacion y seleccion de proveedores. Por medio de este método se
puede determinar el cumplimiento de los aspectos técnicos administrativos y de
calidad de los posibles proveedores.

Para los proveedores de las verduras y condimentos se espera comprar en las
plazas de mercado para de esta forma ayudar al campesino colombiano y ademas
encontrar un producto mucho mas fresco, con una muy buena calidad y a buen
precio.

3.1.5.1 Perfil del proveedor. Para completar la cadena de abastecimiento
Buffalo’s King espera contar con empresas que puedan satisfacer sus necesidades,
ofreciendo productos de calidad. Se espera que las entidades estén bajo certificado
INVIMA, y tengan un manejo de agricultura responsable.

Ya que la empresa es nueva se espera que los posibles proveedores tengan un
producto de muy buena calidad y que posean rapidez a la hora de entregar el
pedido; esto con el fin de generar fidelizacion en los clientes e ir construyendo de
esta manera un buen nombre para el restaurante.

3.1.5.2 Posibles candidatos. Para encontrar los posibles candidatos se realiza
una ardua busqueda, a continuacion, los candidatos.

e Almacenes de cadena. Para tener mayor certeza se tiene contacto con
ASOBUFALOS para encontrar proveedores en la capital, ellos envian un correo
para poder evidenciar esto en el Anexo E., en este correo dicen de 3 almacenes de
cadena reconocidos que distribuyen la carne el Exito, Carulla y Olimpica; haciendo
trabajo de campo acudiendo a estos solo la distribuyen los almacenes mas grandes.

e Frigorificos Ble LTDA. Conocido como frigorifico de San Martin de Porres este
se encuentra ubicado en la Avenida Ciudad de Cali No 152- 91. Aqui se hablé con
Amparo Mateus Jefe de Calidad y ella hace dos ofertas el frigorifico vende la carne
bufalina el animal en canal y si el cliente consigue el animal en el mismo frigorifico
hacen el sacrificio.

e Frigo medio. Las principales bufaleras del pais estan en la Dorada, este es uno
de los frigorificos que sacrifican bdfalos para las ventas.

e Friogan. Este frigorifico esta ubicado en Sucre hay uno en Villavicencio y
sacrifican ganado bufalino en el Anexo F., evidencia esto. Friogan cuenta con un
punto de distribucion en Bogota.

e Frigorificos en cérdoba. En el mismo Anexo F., se habla de varios frigorificos
en Cdrdoba que venden carne bufalina. En esta pagina de Mercado Integrado de
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Carne (MIC), esta actualizando el precio de las carnes y cuanto estan ofreciendo
por las cabezas sacrificadas.

3.1.5.3 Criterios de calificaciéon. Los criterios para evaluar a los proveedores se
encuentran en el Cuadro 28.

Cuadro 28. Criterios de calificacion

Criterio Descripcion

C1 Calidad Se enfatiza en que la empresa debe ofrecer excelente
calidad en la materia prima e insumaos, asi como se espera
que tenga rapidez a la hora de contestar las peticiones.

C2 Puntualidad Tiempo de contestacion en entrega de pedido o
cotizaciones.

C3 Facilidad de pago | Capacidad del proveedor en ofrecer facilidades de pago
gue permitan facilitar la compra, que en caso de la empresa
necesitarlo ofrezca plazos para hacer los pagos.

C4 Buenos precios Los precios que ofrecen deben ser coherentes con la
presentacion del producto y juegan un papel muy
importante en la competitividad de la compaifiia.

C5 Ubicacion Se evalla la proximidad geografica entre el proveedor con

la empresa.

Fuente: Elaboracién propia.

En el Cuadro 29., estan los puntos que se asignan puntos para evaluar los criterios.

Cuadro 29. Criterios de calificacion

Criterio

Puntos | Descripcion

C1

Calidad

1 Alta

Media

Baja

C2

Puntualidad

Entregan el insumo el dia acordado

Entregan el insumo con dos dias de retraso

Entregan el insumo con tres dias de retraso

C3

Facilidad de pago

Crédito a 90 dias

Crédito a 30 dias

Pago inmediato

C4

Buenos precios

Bajos

Medios

Muy altos

C5

Ubicacién

En la ciudad

Afueras de la ciudad

WINFPWINIPWINFPIWINFPWIN

Otro departamento

Fuente: Elaboracién propia.

207




3.1.5.4 Factores de ponderacion. Para evaluar los factores de ponderacion se
toman los siguientes criterios y se hace una evaluacion multicriterio.

e Modelo subjetivo. Para hallar el valor del modelo subjetivo se crea una matriz
de Fuller, la cual consiste en enfrentar un criterio frente al mismo para de esta
manera poder determinar cual criterio tiene mas importancia o la misma para
evaluar al proveedor. Para poder realizarla se asigna 1 cuando el criterio de la fila
es de igual o mayor importancia que la columna y 0 cuando tiene una importancia
menor.

Tabla 66. Matriz de Fuller
ClL C2 C3 C4 C5 Y

Cil 1 1 1 1 1 5

C2 1 1 1 1 1 5

C3 0 0 1 1 0 3

C4 0 0 0 1 1 2

C5 0 0 0 0 1 1
Total 16

Fuente: Elaboracién propia.

En la Tabla 66, se evidencia la matriz de Fuller para hallar el peso subjetivo se toma
la puntuacién de cada criterio y de manera individual se divide en el sumatorio total
de la tabla, esto con el fin de obtener el porcentaje de participacion de cada fila en
la matriz.

Tabla 67. Peso subjetivo

> Ws
C1 5 0,31
C2 5 0,31
C3 3 0,19
C4 2 0,13
C5 1 0,06
Total 16 1

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede observar en la Tabla 67., que los criterios mas importantes a evaluar son
la calidad y la puntualidad en entregas, y ya que la empresa esta en nacimiento esto
es muy positivo ya que la empresa debe empezar fortaleciendo su nombre desde el
inicio con un producto de calidad, evitando los costos de desabastecimiento para
generar poco a poco buen nombre y fidelidad en los clientes.
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e Modelo objetivo. Siguiendo con la evaluacion a los posibles proveedores se
elabora una matriz absoluta (Rij), en esta matriz i son los criterios y j son los
proveedores. En esta se enfrenan los criterios contra los proveedores esto con el
fin de evaluar cada uno de los posibles proveedores frente a cada uno de los
criterios que se estan evaluando.

Tabla 68. Matriz Rij
Proveedores/Criterios Cl C2 C3 C4 Cb5

Almacenes de cadena 2 2 3 3 1
Frigorificos BLE 1 2 1 2 1
Frigo medio 1 1 2 1 3
Friogan 1 1 2 1 2
Frigorificos de Cérdoba 1 2 3 2 3

Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla 68., esta la calificacion que se a cada uno de los proveedores respectos
a cada de los criterios ya definidos; para proseguir con la evaluacién se hace a
través del célculo de entropia con la Ecuacion 5., el calculo de la dispersion por
medio de la Ecuacion 6., y se concluye con el peso objetivo con la Ecuacion 7.

Ecuacién 5. Calculo de entropia.

n

-1

Ei = logm * Z Rij * log Rij
1=

Fuente: REDALYC. Procedimiento para la evaluacién de
proveedores. [Sitio web]. [Consultado el 25 de
septiembre de 2018]. Disponible en:
http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=84912053040

Donde:
m: Numero de proveedores.
Rij: Calificacion del proveedor frente al criterio

Ei: Entropia
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Ecuacién 6. Calculo de dispersion.

Di = 1 — Entropia

Fuente: REDALYC. Procedimiento para la evaluacion de
proveedores. [Sitio web]. [Consultado el 25 de
septiembre de 2018]. Disponible en:
http://www.redalyc.org/articulo.0a?id=84912053040

Donde:
Di: Dispersion del criterio.

Ecuacion 7. Calculo de peso objetivo.
Di
o0~
i=1 Di
Fuente: REDALYC. Procedimiento para la evaluacion
de proveedores. [Sitio web]. [Consultado el
25 de septiembre de 2018]. Disponible en:

http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=84912
053040

Wo =

Donde:
Wo: Peso objetivo.

En la Tabla 69., se encuentra el resultado de aplicar la Ecuacién 6., Ecuacion 7.,
Ecuacion 8., para con ayuda de estas hallar el modelo obijetivo.

Tabla 69. Modelo objetivo
Ei Di Wo
Cl -0,86 1,86 0,08
C2 -2,58 3,58 0,16
C3 -5,82 6,82 0,30
C4 -3,77 4,77 0,21
C5 -496 5,96 0,26

Fuente: Elaboracion propia.

Después de esto se deben hallar los factores de ponderacion esto requiere de un
calculo matematico en el cual se multiplicara los resultados de los modelos
subjetivos y objetivos en la Ecuacion 8., se evidencia el calculo que se hace para
obtener el modelo definitivo
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Ecuacién 8. Calculo de peso obijetivo.
Ws * Wo

n

i—1 Ws *xwo

Wd =

Fuente: REDALYC. Procedimiento para la
evaluacion de proveedores. [Sitio
web]. [Consultado el 25 de
septiembre de 2018]. Disponible
en:
http://www.redalyc.org/articulo.oa?i
d=84912053040

En la Tabla 70., se evidencian los factores de ponderacion es este porcentaje que
se aplicaran posteriormente a los proveedores

Tabla 70. Factores de ponderacion.

Wo Ws Wo*Ws Wd % Wd

C1 0,08 0,3125 0,0253 0,147 14,731

C2 0,16 0,3125 0,0487 0,284 28,364

C3 0,30 0,1875 0,0556 0,324 32,376

C4 0,21 0,125 0,0259 0,151 15,101

C5 0,26 0,0625 0,0162 0,094 9,4286
Total 0,1718

Fuente: Elaboracion propia.

e Modelo definitivo. En la Tabla 71., se encuentra el modelo definitivo para esto
se tomo la calificacion otorgada en la matriz Rij y se multiplica por el porcentaje de
los factores de ponderacion para que de esta manera tomar la decisidon y escoger
al mejor proveedor.

Tabla 71. Modelo definitivo.

C1 C2 C3 C4 C5 Total Decisiéon
Almacenes de cadena 0,295 0,567 0,971 0,453 0,094 2,380

Frigorificos BLE 0,147 0,567 0,324 0,302 0,094 1,435 30%
Frigo medio 0,147 0,284 0,648 0,151 0,283 1,512 10%
Friogan 0,147 0,284 0,648 0,151 0,189 1,418 60%

Frigorificos de Cérdoba 0,147 0,567 0,971 0,302 0,283 2,271

Fuente: Elaboracion propia.

La mejor opcion fue Friogan este frigorifico no esta en la capital, pero cuenta con un
distribuidor tiene una sede en la capital que distribuye el producto, la segunda
opcion es el frigorifico Ble se ubica en la capital y este no solo vende el producto
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crudo este también presta el servicio de hacer el sacrificio del animal, y la dltima
opcién es frigo medio una de las bufaleras més grandes en la dorada alli hay varios
frigorificos que venden la carne bufalina.

Es estos mismo se compra la carne bovina y porcina. Y estos productos también
son de calidad a buen precio.

3.1.6 Localizaciéon geogréfica. Para localizar el restaurante se debe elegir el lugar
mas adecuado por medio de un estudio cualitativo y cuantitativo se determina la
ubicacion que da mayor competitividad al restaurante encontrando un equilibrio
entre proveedores empresa y clientes empresa. Se realiza una macro localizacion
para que atreves de esta se haga una micro localizacién teniendo en cuenta
aspectos como visibilidad, acceso y clientes.

3.1.6.1 Macro localizacién. Se da tras analizar los multiples factores ya que se
identifica en qué zona o region es viable el resturate, para la ubicacion 6ptima se
atribuyen valores como disminucién de costos, gastos e incidencias en la
distribucion.

La empresa se localizara en la ciudad de Bogota por las razones que se explicaron
ya en el Capitulo 2., el estudio de mercados. Donde se analizé por medio de la
macro segmentacion las caracteristicas mas importantes de la capital.

En Bogota se encuentran con 5 de los mejores 50 restaurantes en América Latina
esto es un plus para la capital ya que la posiciona como un centro turistico donde
pueden realizar recorridos gastrondmicos; la principal caracteristica de la
gastronomia colombiana es la diversidad regional ya que cada una cuenta con
diferentes caracteristicas; la comida colombiana tiene principalmente tubérculos
como la papa o la yuca y se complementa con alguna carne, cuenta con cereales
como el arroz, el maiz, el trigo y las harinas también cuenta con platano y legumbres
como el frijol y las arvejas®8.

En Bogoté los arriendos dependen del estrato socioecondmico, del tamafio del sitio
y la seguridad que puede tener el lugar. En la Imagen 17. Se evidencia el mapa de
Bogota captado desde Google Maps, esto con el fin de evidenciar mejor Bogota y
Su espacio geografico.

Otro aspecto importante es el estado de las vias en la capital algunas estan en muy
mal estados se espera que el restaurante se ubique en un lugar con vias de acceso
sencillo para que sea facil ubicar el lugar.

6 ALCALDIA MAYOR DE BOGOTA. Instituto distrital de turismo de Bogota. [Sitio web]. [Consultado
el 24 de septiembre de 2018]. Disponible en:
http://www.bogotaturismo.gov.co/Turismo%20Gastron%C3%B3mico
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llustracion 17. Mapa de geogréafico de Bogota
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Fuente: GOOGLE MAPS. Mapa de Bogota. [Sitio
web]. [Consultado el 24 de septiembre de
2018]. Disponible en:
https://www.googdle.com.co/maps/place/Bogot
%C3%A1/@4.6482837 .-
74.2478938,11z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0
x8e3f9bfd2da6cb29:0x239d635520a33914!8
m2!3d4.7109886!4d-74.072092

3.1.6.1 Micro localizacién. Integra factores como la distribucion fisica, los costos,
la accesibilidad y la cercania con los proveedores todo para la funcionabilidad
optima con los proveedores. En la micro segmentacién del Capitulo 2., la localidad
que arrojo los estudios fue Usaquén. En la Imagen 18., estd el mapa de esta
localidad es la numero 1 en Bogota.
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llustracion 18. Mapa de geografico de Usaquén
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Fuente: GOOGLE MAPS. Mapa de Bogota. [Sitio web].
[Consultado el 24 de septiembre de 2018].

https://www.google.com.co/maps/place/Usaqu
%C3%A9Nn,+B0ogot%C3%A1/@4.744984 -
74.0988386,12z/data=!13m1!4b1!14m5!3m4!1s0
x8e3f8f805d4e5beb:0x853611c42477c6fl8m2

13d4.695458!4d-74.031194

Evaluacion y seleccion de establecimiento. Para hacer una adecuada
evaluacion y seleccion del local se tiene en cuenta ambiente hogarefio que se
planteo; para hacer esto se describen y evaltan factores criticos donde a través de
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una matriz de decision se elige la mejor opcion para elegir el lugar donde se creara
el establecimiento. En el Cuadro 30., estan los posibles candidatos para ser
seleccionados como el local. Junto a la foto se encuentran las caracteristicas del

lugar.

e Criterios de seleccién. Se tiene una serie de caracteristicas especiales para
elegir el local, cada una de estas tiene un porcentaje de participacion en la toma de
decision y se evalla desde 1 hasta 5 cada caracteristica para de esta manera saber

cual es el mejor

Cuadro 30. Posibles locales.

Imagen

Caracteristicas

Opcion 1. Local para arriendo en
Usaqueén: Nivel  O: sétano  de
estacionamiento para cuatro (4) vehiculos
pequefios (adecuado por el anterior
Arrendatario como Cava y/o Bodega) 2
bafios: 1 bafio para mujeres equipado de
2 cuartos, 1 bafio para hombres equipado
de 1 cuarto y dos orinales de pared. Nivel
1: Cocina equipada con 1 calentador a
gas (no incluido pero negociable), pisos y
paredes enchapadas, espacio apto para
trabajo de alimentos ya que cumple con
todas las normas exigidas por la
secretaria de salud

Su arriendo es de $10.000.000
negociables al mes, estrato 5.

Opcién 2. Local de 3 niveles para
restaurante. Terraza en primer piso para
fumadores y terraza en el segundo piso -
con tanques de reserva -3 bafios-lockeers
para empleados. Mesén en marmol
blanco un ascensor que va de primero al
tercer piso. escotilla para salir.

Su arriendo es 13.000.000 al mes, estrato
3
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Cuadro 30. Continuacion

Caracteristicas

Opcidén 3. Local con acceso por las Clls
117 y 118 Cra 6A cerca de la Avenida Cra
7 Parque De Usaquén Mercado De Las
Pulgas Asaque Fundacion Santa Fe De
Bogota Iglesia Santa Barbara De
Usaquén el Local uso para Restaurantes
Café Bogotd USAQUEN.

Su arriendo es de $19.000.000 estrato 6.

Fuente: FINCA RAIZ. Local en Usaquén. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:
www.fincaraiz.com.co

Para decidir cual de los 3 es mejor se realiza una matriz decision en la Tabla 72.,
estan los factores evaluados con sus respectivas calificaciones para asi determinar
cual es la mejor decision para este.

Tabla 72. Matriz de decision para local.

. L Opcién 1 Opcién 2 Opcién 3
Criterios Participacion L L, L
Calificacion Peso Calificacion Peso Calificacion Peso

Arriendo 13% 5 0,65 4 0,52 3 0,39
Estrato 10% 5 0,5 3 0,3 5 0,5
Area 8% 4 0,32 3 024 3 024
Bafios 7% 3 021 4 0,28 3 0,21
Cocina 9% 5 0,45 4 0,36 4 0,36
Vigilancia 9% 4 0,36 4 0,36 4 0,36
Parqueadero 8% 3 0,24 3 0,24 3 0,24
Ventilacion

Natural 13% 5 0,65 5 0,65 5 0,65
Vias de acceso 11% 5 0,55 4 0,44 2 0,22
Terraza o Jardin 7% 5 0,35 5 0,35 5 0,35
Zona comercial 5% 4 0,2 3 0,15 3 0,15
Total 100% 48 4,48 42 3,89 40 3,67

Fuente: Elaboracién propia.

e Matriz de decisién. Para elegir el local en la Tabla 72., se realizé la respectiva
comparacion entre las tres opciones, viendo los totales quien mayor peso obtuvo
fue la primera opcién. Este local tiene 4 niveles y una cocina muy bien equipada y
trae un sotano que se puede usar para almacenar vinos y tener un cuarto de aseo.
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Tiene los pisos en madera y esta totalmente enchapado esto le da al lugar estilo y
elegancia para ir poco a poco cautivando més y mas clientes; esta ubicado en una
zona comercial, sobre la via principal y cuenta con un patio en el proyecto se planea
adecuar este para acomodar los amigos caninos. Y tiene cerca zonas verdes. En la
llustracion 19., se tienen las imagenes del local.

llustracion 19. Local por dentro.

Fuente: FINCA RAIZ. Local en Usaquén. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:
www.fincaraiz.com.co

Se llama y se logra negociar el local en $9°000.000 mensuales.
3.1.7 Distribucion de planta. Se hace un disefio fisico de las instalaciones dentro

del local donde va a funcionar la empresa, teniendo en cuenta los factores legales,
ambientales y anatémicos, donde no afecte al personal en su proceso productivo.
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Plano 1. Distribucién en planta Nivel 0.
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Plano 2. Distribucién en planta Nivel 1.
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Plano 3. Distribucién en planta Nivel 2.
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Plano 4. Distribucién en planta Nivel 3.
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3.1.8 Maquinaria y equipo. Son todos los elementos tangibles que se usan para
el funcionamiento de la produccion directa e indirecta, estas maquinas suelen
depreciarse con el paso de los afios esto se registra en los libros de contabilidad.

Con ayuda de mercado libre en el Cuadro 31., se encuentran los precios para la
maquinaria necesaria en la cocina y la distribucion al detal de la carne. En el Anexo
G., hay precios de maquinaria para la venta al detal, pero en mercado libre se
encontraron precios menores por ende se tomaron estos.

Cuadro 31. Maquinaria necesaria

Elemento Imagen Descripcién Valor unitario
Estufa, 2 freidores
para papas a la
francesa, plancha
en acero inoxidable, | $2.760.000
un BQ y un bafio
Maria. Mide 3,50 x
0.5m

Estufa (2)

Cuarto frio tipo
vertical de
1.60X0.75X2.10 cm
de alto en acero
inoxidable brillante,
4 puertas en vidrio,
tipo duplex
"refrigeracion y
congelaciéon” unidad
de baja temperatura
ecolégica  tropical
izada,

Nevera
para la
cocina (1)

$3.800.000

Neveras mostrador,
fabricadas en acero
inoxidable brillante,
tipo vidrio curvo,
aislamiento térmico
en espuma rigida de
poliuretano,
dotadas de
unidades de baja| $4.800.000
temperatura marca
tecumset,
rodachinas
giratorias tipo
industriales, para
productos carnicos
y congelados. Con
garantia de fabrica.

Nevera
mostrador

1)
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Cuadro 31. Continuacion.

Elemento

Imagen

Descripcion

Valor unitario

Molino de
carne (2)

Motor poderoso.
Cuchillas en acero
inoxidable.

Tres discos de corte.
Gran capacidad
Con funcioén inversa.
Facil de remover la
tapa del molino
Voltaje de  110v
Disco de Corte fino
Disco de Corte
mediano

Accesorio para kibbe
Gran Capacidad
Facil Limpieza
Cuchillas de Acero
Inoxidable

Placa plateada

$309,400

Balanza (2)

Precision  1g/2g/5g
5 digitos para el peso.
5 digitos para el
precio unitario.
6 digitos para el total.
Calcula peso y precio.
7 memorias
funcibn de suma
acumulativa.

Funcion para volver a
cero y peso de
recipiente.
Componentes de alta
precision.

Pantalla led
ahorro de energia.
Teclado de 24

botones.

Bandeja en acero
inoxidable.

Tamafio de la
bandeja superior
34x25 cm

Garantia de 3 meses

$175.400
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Cuadro 31. Continuacion.

Elemento Imagen Descripcion Valor unitario

Motor con tres
velocidades de
operacién que garantiza
una evacuacion eficaz
de vapores y olores.
Control digital frontal tipo
push button, con LED
incorporado, que
permite seleccionar las
diferentes  velocidades
de extraccion y la
Campana N

iluminacion de manera
extractora ) X

independiente.

(1) lluminacién tipo LED de
/T\ mayor duracién, ahorro
=N - S energéticoy amigable

con el medio ambiente
que proyecta en la
zona de trabajo una luz
adecuada y agradable.
Filtro atrapa grasa en
aluminio con marco y
doble seguro fécil de
montar y lavar

$889.990

Si necesita méas espacio
de trabajo en la cocina,
jel carrito de cocina de
acero inoxidable Seville
Classics es la solucion!
Esta estacion de trabajo
de cocina certificada
NSF cuenta con un
marco de acero cromado
duradero en ruedas de
seguridad con bloqueo
comercial, cubierto con
una elegante tapa de
acero inoxidable

Mesa de

trabajo (1) $638.000

Total $13.857.590

Fuente: MERCADO LIBRE. [Sitio web]. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:
www.mercadolibre.com.co

En el Cuadro 32., se evidencian los utensilios que se necesitaran para la elaboracion
de los alimentos en la cocina y el proyecto.
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Cuadro 32. Equipo de cocina “utensilios”.

Elemento Descripcion Valor unitario
Esta fabricadas en acero quirtrgico el mejor material
para cocinar y no es nocivo para la salud.
No se oxidan y su material ayuda a que las ollas
siempre se vean  brillantes 'y limpias.
Superficies antiadherentes para facilitar su limpieza y
durabilidad.

El sartén antiadherente, no necesita aceite ni
manteca para cocinar los alimentos
Las ollas tienen moderno sistema de TERMO- $219.990
DIFUSOR de calor que distribuye de manera
uniforme el calor a toda la olla asi la llama del fogén
sea pequefia.
Las manijas de las ollas son remachadas, esto ayuda
a que no se caigan facilmente como las que son
soldadas.

Las tapas traen agujeros para facilitar el escape de
vapor y evitar que la olla tenga presion.

Set de espatula y cucharas para servir pasta, arroz,

Ollas en acero
inoxidable (2)

Cucharas (2) carnes. Faciles de limpiar duraderas $79.900
Licuadora (1) Llcuadota con 6 cuchlllas, con funu_ones automaticas $179.000
gue daran a lo que se licue la consistencia ideal.
. Set de 14 cuchillos los mas grandes se pueden dejar
Cuchillos (2) en la distribucién al detal y los otros en la cocina. $104.000
Recipientes | Set de 5 recipientes plasticos trasparentes para
- . $45.000
plasticos (2) | guardar comida.
Refractaria (2) | Set de tres refractarias para hornear $94.000
Afilador de Afilador De Cuchillos De Cocina Kitchellence Guante
) ; $89.900
cuchillos Incluido
Total $1.260.680

Fuente: MERCADO LIBRE. [Sitio web]. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:
www.mercadolibre.com.co

En el Cuadro 33., se evidencia el equipo de coOmputo y oficina necesario se
necesitan dos computadores y dos teléfonos para el 6ptimo funcionamiento del lugar
uno para la caja y otro para la oficina del gerente.
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Cuadro 33. Equipo de oficina.

Elemento Descripcion

Can

Valor
unitario

Valor total

CPU Core i7 2 generacién

1 Tera de disco duro sata

8 giga de memoria RAM ddr3
Quemador de DVD y cd

Puertos USB, audio, MIC, PCI exprés y
pantalla mas grande de 19 pulgadas
Teclado, mouse, cables de poder y
video.

Computador

(@)

$1.199.000

$2.398.000

Caja registradora para negocios, marca
CASIO con memoria, hasta 999
cadigos cuenta con facil manejo y
programacion.

Caja
registradora

$319.000

$319.000

Teléfono fijo inaldmbrico, cuenta con

Teléfono (2) memoria y altavoz.

$45.000

$90.000

Impresora Impresora Epson color

$400.000

$400.000

Total

$3'207.000

Fuente: MERCADO Libre. [Sitio web]. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:

www.mercadolibre.com.co

En el Cuadro 34., se encuentra todo lo que se necesita para poder prestar el servicio

y dar apertura total al restaurante.

Cuadro 34. Muebles y enseres.

Elemento Can Va_lor , Valor total
unitario
Cubiertos (24 unidades) 20 | $ 56.900 | $1.138.000
Individuales (Juego x6) 18 | $ 35.000 | $ 630.000
Mesas y sillas 28 | $ 165.000 | $4.620.000
Servilletero metdlico 28 | $ 12.000 | $ 336.000
Saleros y pimenteros 28 | $ 26.900 | $ 753.000
Juego de vajillas (4 puestos) 28 | $ 44990 | $1.259.720
Juego de vasos (10 unidades) 20 | $ 80.000 | $1.600.000
Escrltorlq puesto de trabajo mesa para computador 5 $199.00 $ 398.000
con archivador
Nuevo Brown Modern Oficina Ejecutiva Silla
Ordonador Mesa T J 2 | $803.100 | $1.606.200
Lamparas para oficina 2 $ 120.000 $240.000
Platos para perros 60 $1.500 $90.000
Jaula para perro 60 | $120.000 $7.200.000
Total $1.663.490 | $19.915.920

Fuente: MERCADO LIBRE. [Sitio web]. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:

www.mercadolibre.com.co
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http://www.mercadolibre.com.co/

3.1.9 Seguridad y salud del trabajo. Hacer una evaluacion de las instalaciones
para conocer los posibles riegos y mantener un control permanente sobre estos;
para Buffalo’s king es de gran importancia velar y mantener la salud mental, fisica
y emocional de sus colaboradores en los diferentes espacios y asi lograr un
ambiente sano tanto para ellos como para los clientes que visiten el lugar a diario.

Es por ello que con la ayuda de un Plan de Salud Ocupacional (PSO) se buscaran
actividades que puedan ser planeadas, ejecutadas y posteriormente evaluadas por
todos y cada uno de los diferentes factores que las puedan afectar. Este Plan de
Salud Ocupacional (PSO) tiene como finalidad preservar la salud individual y
colectiva.

3.1.9.1 Programa de salud ocupacional. El programa que se plantea para el
restaurante cuenta con dos subprogramas que se describen en el Cuadro 35.,
donde también se plasman las respectivas actividades para llevarlos a cabo.

Cuadro 35. Programa de salud ocupacional.

Programa de salud ocupacional
— Descripcion Actividades
programa
Medicina La finalidad de | e Realizar examenes médicos de admision,
preventiva Yy | este programa es | ubicacion del puesto de trabajo, examenes
de trabajo conservar la salud | periédicos o cuando se considere necesario.
de los | ¢ Desarrollar actividades de vigilancia y prevencion
colaboradores que incluyan el andlisis de accidentes laborales,
que se | enfermedades profesionales y panorama de riesgos.
encuentren en las | ¢ Documentar, investigar y analizar todas las
instalaciones, posibles enfermedades profesionales, detectar sus
para esto  sé|causas y establecer medidas preventivas y
realiza una | correctivas pertinentes.
promocion, e Informar al trabajador sobre los programas de
prevencion Y | salud.
control Para | e Crear e implantar un servicio eficiente de
protegerlo de | primeros auxilios.
todos los posibles | ,  Regjizar visitas a los puestos de trabajo para
rnesgos dUe | detectar los riesgos y tomar medidas correctivas.
puedan encontrar | o pocymentar y elaborar estadisticas de
en (_al sitio de morbilidad y mortalidad de los trabajadores
trabajo asignado. | e|acionados con su trabajo.
e Promover actividades de recreaciéon y deporte.
Higiene y Sl ¢ Elaborar un panorama de riesgos que de
(Seguridad informacion sobre la localizacion, exposicion y
Industrial) evaluacién de los mismos.
¢ Identificar riegos de todo tipo, por medio de
inspecciones periodicas.
e Evaluar la peligrosidad de los riesgos.
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Cuadro 35. Continuacion

Programa de salud ocupacional

ambientales que

Sub programa Descripcion Actividades

Higiene vy Sl | Tiene como | e Inspeccionar el buen funcionamiento de los

(Seguridad finalidad equipos de seguridad.

Industrial) identificar, e Implantar programas de mantenimiento de
reconocer, los quipos, herramientas, instalaciones,
evaluar Y | alumbrado y redes eléctricas.
controlar los | e Investigas y analizar las causas de accidente
factores

e incidente de trabajo y enfermedades
profesionales.

se creen en el|, Organizar y desarrollar un plan de

puesto de trabajo emergencia.

y afecten la salud | 4  pelimitar y marcar las areas de trabajo,

de _ los | zonas de almacenamiento, vias de circulacion y
trabajadores. sefalizar salidas, salidas de emergencia y zonas
peligrosas.

Fuente: ROMERO, Jhon Alvaro. Salud y Seguridad en el trabajo. 2014 [Consultado el 26 de
septiembre de 2018]

3.1.9.2 Plan de seguridad. Buffalo’s King, como empresa debe siempre tratar de
mitigar los riesgos es por ello que para alertar todo este tipo de situaciones se realiza
un analisis de vulnerabilidad. Para estar un paso delante de cualquier calamidad.

Cuadro 36. Inventario de amenazas.

Técnicos Natural Social
Incendio X | Sismos X | Atentados X
Explosion X | Vientos fuertes X | Asalto/hurto X
Escape de vapores toxicos Granizada X | Secuestro X
Fuga de sustancias | X | Inundacion Amenaza de | X
peligrosas bomba
Contaminacion radioactiva Olas de frio X | Vandalismo X
Falla estructural en planta | X | Incendio forestal Extorcion
fisica
Falla de maquinaria y | X | Descarga o0 tormenta | X | Guerrilla
equipo eléctrica
Accidente de transito X | Maremoto Paramilitarismo
Contaminacion bioldgica Erupcién volcanica Desorden civil | X
Intoxicacion alimenticia X | Desplazamiento de tierra | X | Hambruna
Concentracién de | X | Epidemia y plagas
personas

Agresion X

Fuente: ROMERO, Jhon Alvaro. Salud y Seguridad en el trabajo. 2014 [Consultado el 26 de
septiembre de 2018]
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Como es evidenciable gracias al Cuadro 36., la matriz de decision el restaurante
tiene algunos riesgos 0 amenazas técnicas debido a equipos como lo son la estufa
o el horno que pueden ocasionar un incendio o una explosion; este tampoco se
salvaria de un posible desastre natural ya que si llegase a ocurrir en la capital esta
se veria afectado también.

Ya que la inseguridad en la capital cada dia es, pero esto es una amenaza no se
sabe en qué momento el restaurante o uno de los colaboradores sea victima de
atraco, secuestro o extorcion y las consecuencias que esto podria traer; ya que
estos son riesgos con los que los ciudadanos bogotanos viven a diario.

3.1.9.3 Elemento de seguridad. Con el fin de prevenir accidentes y promover la
seguridad Buffalo’s King proporciona elementos de seguridad que se encuentran en
el mercado y son basicos en la seguridad de una empresa en el Cuadro 37., estan
los elementos de seguridad para el restaurante.

Cuadro 37. Elementos de seguridad.

Elemento Funcién

“Los extintores de polvo ABC son los indicados para automocién y son
validos para la extincién de los siguientes tipos de fuego:

Tipo A: (fuegos de materias soélidas, que implican madera, tejidos,
goma, papel y algunos tipos de plastico o sintéticos).

Tipo B: (fuegos de materias liquidas, que implican gasolina, aceites,
pintura, gases y liquidos inflamables y lubricantes).

Tipo C: (fuegos de materias gaseosas, como la mayor parte de los
gases combustibles)™®.

Se aconseja tener un extintor tipo ABC con una capacidad de 10 Lb
para varios tipos de incendio ya que es un restaurante.

Es necesario un botiquin portétil para facilitar su traslado en el momento
de cualquier accidente, este debe contener:

1 Venda elastica en rollo 3x5, 1 Gasa(Caja) 1x1, 2 gasas tejidas
estériles, 1 algododn (bolsa x 50gr), 3 preservativos, 1 alcohol (frasco
345ml), 1 aplicadores (bolsax20), 1 baja lenguas (bolsax20), 2 sobres
de suero oral, 1 agua oxigenada, 1 rollo esparadrapo 2x5, 1 rollo
micrépilo 2x5, 1 frasco de isodine espuma, 1 frasco isodine solucion, 3
pares de guantes desechables, 1 de curas x10, 3 jeringas.

Camilla Es de uso obligatorio y sirve para trasladar a un herido evitando
plastica de lesiones o mayores complicaciones, tiene una capacidad de transportar
rescate hasta 80kg.

Extintor

Botiquin

Fuente: Elaboracién propia.

Para conocer los costos en la Tabla 73., se encuentra los costos de los elementos
de seguridad

69 ARM-ACCESORIOS. Extintores polvo ABC. [Sitio web]. [Consultado el 26 de septiembre de 2018].
Disponible en: http://www.ams-accesorios.com/component/djcatalog2/items/2-extintores-polvo-abc
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Tabla 73. Costos de elementos de seguridad.

Proveedor Elemento Cantidad Valor unidad Total
Easy oxrior ABC 4 $62.990 $251.960
Mercado libre  Botiquin 1 $36.990 $73.990
Mercado libre dcam'"a plastica 1 $158.600 $158.600
e rescate

Mercado libre ~ duipo de 3 $897.000 $2.691.000
seguridad

Total $3.174.550

Fuente: MERCADO LIBRE. [Sitio web*. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:
www.mercadolibre.com.co

3.1.9.4 Elementos de proteccion personal. Para poder realizar las labores en el
restaurante los trabajadores tendran elementos de seguridad para mantener y
preservar su salud e integridad personal en el Cuadro 38., se encuentra la lista.

Cuadro 38. Elementos de seguridad personal.

Elemento Imagen Funcion

presupuesto:

Material: malla de metal y algodon

grado de proteccién: 5

desconexion de seguridad a prueba a
proteger: alambre de acero inoxidable 100%
Anchura de la palma: alrededor.9.5cm / 3.74
pulgadas

longitud del dedo medio: 8 cm / 3.15
pulgadas

longitud total: 23 cm / 9.06 pulgadas (de
dedo medio)

caracteristicas:

adaptarse a la derecha y la mano izquierda
venido con el guante de acero inoxidable y
un guante de algodon

Funcion: resistente a los cortes, resistente al
pinchazo, anti-cuchillo, resistente a los
arafazos

cinco dedos, cada oferta de guante de
acero individual y 1 guante de algodén
blanco

Paquete incluido:

1 x de metal guante de malla de carnicero

1 x guante de algodon

Guante de
alambre

230


http://www.mercadolibre.com.co/

Cuadro 38. Continuacion.

Elemento

Imagen

Funcién

Gorro
auxiliar de
chef

-~

Blanco / Negro

Para un gran chef de cocina uniformarse
termina siendo todo un ritual diario cada
uno de ellos sabe que prefiere en formatos,
texturas, colores y combinaciones, siendo
posiblemente el gorro el que mas
importancia adquiere para cada uno de
ellos.

Resistente a las manchas, no da color y
tiene una gran capacidad de lavado. Sin
contraccion.

Delantal
de chef

Cofia

Talla Unica para todos con la correa para el
cuello ajustable y lazos largos

en la espalda. 100% algoddn con gran
calidad. Adecuado para escuelas de
hosteleria, escuelas, restaurantes, pubs,
cafeterias, comerciales, cocinas,

hoteles, etc. Prefecto para uso diario y facil
para despegar o usar.; El

embalaje incluye: 1 paquete delantal
WearHome (TM).

Gorros desechables tipo oruga
Borde elastico gue no ejerce presion
Tela no tejida. 100% desechable.
Talla Gnica

Colores: azul y blanco

Presentacion: bolsa x 100 unidades

Tapabocas
acrilico

TAPABOCAS

OMEPS

Practico

Reutilizable

Impermeable

Ergonémico

Lavable

Anti - empafarle de larga duracion en
ambos lados

Facil respiracion

No obstruye la comunicacion y visibilidad
de la sonrisa

Promueve practicas higiénicas para la
manipulacién de alimentos

Comodidad y seguridad en la comunicacién
con clientes

Disefiado para cubrir Nariz y Boca
Reciclable

Frescas

231




Cuadro 38. Continuacion.

Elemento Imagen Funcién
Zapato inyectado en Eva ideal para cocinas
0 areas de servicio, cerrado y con suela de
Zapatos caucho antideslizante. Si requieres mayor
para cantidad para tu negocio nos avisas y
cocina montamos un aviso con maximo 4 pares c/u
a $31.000 y el envio te sale gratis por
mercado envios desde 3 pares
P 4
Uniforme D L Uniformes de cocina con excelentes disefios
y acabados
ideas pricticas
Fabricado en silicona de alta flexibilidad y
anti adherencia. Resiste temperaturas
Guantes o .
de silicona maximas _de 230 Grados Centigrados. Id_eal
para manipular y sostener molde, bandejas
0 recipientes calientes
Guante de cocina 15", resistente al calor
Hasta 200 grados
Material: tela y silicona 100%
Guantes . ;
para el P Dimensiones y peso
horno NP Ancho: 16 cm
N\{X;'/ Alto: 38 cm
L, Profundidad: 2 cm
Peso neto: 0,28kg

Fuente: MERCADO LIBRE. Sitio web. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:
www.mercadolibre.com.co

Después de observar la lista de elementos necesarios en el Cuadro 38., se realiza
un coste que se encuentra en la Tabla 74., se encuentra los costos de todos los
elementos de seguridad personal que deberan tener los trabajadores a la hora de
realizar las labores en el restaurante se recomienda tener siempre el cabello
recogido en todas las areas por inocuidad y calidad del producto.
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Tabla 74. Costos de elementos de seguridad personal.

Proveedor

Elemento

Mercado libre
Mercado libre
Mercado libre
Mercado libre
Mercado libre
Mercado libre
Mercado libre
Mercado libre
Mercado libre

Guante de alambre

Gorro auxiliar de chef

Delantal
Cofia X 100

Zapatos antideslizante
Tapabocas acrilico X 10

Uniforme
Guantes de silicona
Guantes para horno

Cantidad Valor unidad Total

2 $ 126.000 $ 252.000
6 $12.500 $ 75.000
6 $65.777 $ 394.662
3 $ 8.500 $ 25.500
6 $ 35.000 $ 210.000
2 $ 29.900 $ 59.800
6 $ 65.000 $ 390.000
2 $ 22.900 $ 45.800
2 $19.900 $ 39.800

$ 1.492.562

Total

Fuente: MERCADO LIBRE. Sitio web. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:
www.mercadolibre.com.co

3.1.9.5 Senfalizacién. Para poder mantener los espacios seguros y prevenir
accidentes Buffalo’s King, por ello se hace una lista de sefalizacién para controlar
los riesgos y saber que hacer frente a cualquier eventualidad que se pueda
presentar en el restaurante.

e Sefales de proteccion contra incendios. La sefializacidon para los incendios
tiene como fin oriental al personal en caso de una posible calamidad como esta, de
forma precisa y detallada se orienta al personal para que tengan claro que se debe
hacer. En el Cuadro 39., se representan estas sefales.

Cuadro 39. Serializacidon contra incendio.

Tipo de sefial Imagen
EXTINTOR
Sefalizacién
contra
incendios. AVISADOR
SONORO

Significado

Descripcion y aplicacion

Extintor te incendios

Se debe instalar donde hay
cerca un extintor

Aviso sonoro

Se debe ubicar cerca de la
alarma o el silbato de incendios.

Direccion que debe

seguirse

Estas flechas son las que deben
seguirse para encontrar los

extintores

Fuente: Elaboracién propia.
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e Sefales de evacuacion. Esta sefializacion tiene como fin orientar al personal
para que en caso de una emergencia pueda evacuar el lugar. Este tipo de
sefalizacion es obligatoria en el Cuadro 40., se encuentra la representacion de
estas que son necesarias para el funcionamiento del Buffalo’s King.

Cuadro 40. Sefializacion para evacuaciones.

Tipo de sefal

Imagen

Sefializacién
para
evacuaciones

%

Significado

Descripcion y aplicacion

Ruta de encuentro

Indica la ruta de salida del
restaurante esta es orientada
por la flecha. (Las escaleras

son debido a que el
restaurante tiene varios
pisos.)

PUNTO DE
REUNION

Puntos de encuentro

Este punto de encuentro lo
da el plan de evacuacion.

BOTIQUIN

Primeros auxilios

Muestra el lugar exacto del
botiquin.

SALIDA DE
EMERGENCIA

— 1]

Fuente: Elaboracién propia.

Salida de
emergencia

Se ubica cerca de la salida
mas rapida y segura de la
instalacion.

e Sefales de advertencia. Con ayuda de estas se busca prevenir accidentes en
los colaboradores y clientes. En el Cuadro 41., se describen las sefales necesarias
para el funcionamiento del restaurante.
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Cuadro 41. Sefalizacion de advertencia.

advertencia.

Tipo de senal Imagen Significado Descripcion y aplicacién

. . Posibles riesgos eléctricos
Riesgo de peligro ;
s de alto voltaje en la zona en
eléctrico . .
donde estan ubicados.
RIESGO
ELECTRICO
. Existe algun riesgo de que
Sefalizacion de Riesgo de se genere un posible
accidentes

accidente.

ATTENTION

501 GLISSANT

Piso himedo

Avisa de que se acaba de
asear el piso, por ende, el
piso esta humedo y prevenir
una caida.

Fuente: Elaboracién propia.

e Sefiales de obligacion. Estas sefiales informan al colaborador que acciones
debe hacer por obligacibn y que hay sitios donde debe usar los uniformes
adecuados, en el Cuadro 42., se encuentran las necesarias para el restaurante.

Cuadro 42. Sefializacion de uso obligatorio.

Tipo de senal

Imagen

Significado

Descripcion y aplicaciéon

Sefalizacién de
uso obligatorio.

=
A
i

A5/

USO OBLIGATORIO
DE TACHOS Y
CESTOS DE BASURA

Uso obligatorio de
cestos de basura

Obliga a que en cada area de
trabajo se use la cesta
adecuada.

O

USO OBLIGATORIO
OF ROPA
DE PROTECCION

Uso obligatoria de
ropa de proteccion

Algunas actividades requieren
del uso adecuado de ciertas
prendas para elaborar los
trabajos.

235




Cuadro 42. Continuacion.

Tipo de sefal Imagen Significado Descripcion y aplicacion

Mantener en perfectas
condiciones sanitarias todo el
lugar.

Sefializacion de
uso obligatorio.

Mantener limpio el
area

MANTENGA
ASEADO ESTE
LUGAR

Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla 75., estan los costos para toda la sefalizacion adecuada y necesaria
para que el restaurante pueda prestar sus servicios.

Tabla 75. Costos de seniales.

Proveedor Elemento Cantidad Valor unidad Total
Mercado libre Sefiales contra incendio 9 $2.900 $26.100
Mercado libre Sefiales de evacuacion 6 $2.900 $17.400
Mercado libre Sefiales de advertencia 3 $2.900 $8.700
Mercado libre Sefial de piso himedo 3 $30.000  $90.000
Mercado libre Sefales obligatorias 9 $2.900 $26.100

Total $168.300

Fuente: MERCADO LIBRE. Sitio web. [Consultado el 25 de septiembre de 2018]. Disponible en:
www.mercadolibre.com.co

3.1.9.6 Plan de emergencia. El restaurante debe comunicar a los colaboradores
el plan de accion pertinente que se elabora para cada emergencia, esto con el fin
de que la respuesta de todos sea rapida en el Cuadro 43., se describen los grupos
encargados, sus funciones y acciones segun sea el caso.

Cuadro 43. Plan de emergencia.

Grupos de o , ”
P ) Descripcion Tiempo Accion
emergencia
Ya que la e Las personas que conforman este
maquinaria y grupo “brigadistas” deben estar en
equipo del alerta y al pendiente de los extintores
Grupo de quip Antes ayap . . y
revencion restaurante usa gas gabinetes contra incendio que tenga
P y energia eléctrica una buena ubicacion en el area de
y control .
contra se debe hacer un riesgo.
incendios. | S€9uimiento para e Durante la emergencia estas
' evitar accidentes y Durante | PErsonas se encargan de minimizar las
promover vigilancia lesiones que puedan ocurrir durante la
sobre los equipos. posible calamidad.
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Cuadro 43. Continuacion

Sitl|pes d_e Descripcion Tiempo Accion
emergencia
e Se debe hacer una revision para
verificar que ya no hay riesgos para el
personal, para que de esta manera se
Grupo de S
prevencién pr_oceda alalimpiezay se puedan
.| reintegrar todos a sus actividades.
y control Despues . o
contra o ~Se debe reallza_lr una e\_/aluacmn deJ
incendios 9ano, glaborar _un”mventarlo de los dafos
material y equipo”.
e Se debe establecer como inicio el
incendio para evitar gue se repita.
e Se deben realizar capacitaciones para
entrenar a los colaboradores y asi brinden
atencion a los heridos.
Antes e Se debe revis_ar periédicamente para
Este grupo es el mantener los botiquines dotados de todo lo
encargado de necesario.
atender de e Estar informados de los centros de
manera emergencia de la zona.
inmediata a los e Se debe hacer una valoracion detallada
heridos sean de las lesiones para atenderlos segun
colaboradores o prioridad.
Grupo para | clientes. e Se debe procurar atender primero a los
los Las personas Durante | heridos de mayor gravedad y aplicar a
primeros gue hacen parte todos los primeros auxilios en el menor
auxilios. de este grupo tiempo posible.
tienen un e Se debe estar al pendiente de la
excelente evacuacion
estado fisico y e Junto con las brigadas de rescatistas
psicologico para atender al personal y a los clientes.
atender e Estar al pendiente de la evolucion de
cualquier los heridos en los centros de atencion.
accidente. Después | ¢ Se debe hacer una evaluacion para
corregir las fallas durante el proceso.
e Se concluye con un informe de heridos
para mantener un registro y evitas que se
repita.
Estos son los e Se evalla el plano de la empresa para
encargados de poder escoger asi las mejores rutas de
Grupo que | coordinar a las evacuacion.
dirige la personas al Antes e Se debe mantener sefalizada y
evacuacion | momento de despejada la ruta de evacuacion.
y rescates evacuar y guiar e Laruta de evacuacion debe ser
a los sitios publicada para todo el personal en planos
seguros. donde se evidencie por donde se procede.
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Cuadro 43. Continuacion

Grupos de
emergencia

Descripcion

Tiempo

Accion

Grupo que
dirige la
evacuacion y
rescates

Durante

e La evacuacion debe ser dirigida por el
personal encargado; y se debe tener
certeza de que el local sea evacuado en su
totalidad.

e Prevenir el panico en todas las personas
ya que esto solo retardaria la evacuacion.

e Si se generan atrapamientos se debe
proceder a rescatar a la persona.

Después

e Se debe verificar que las familias estén
completas, los que llevaban perro que lo
hayan alcanzado a sacar del lugar.

e Se debe llamar a lista a los
colaboradores para verificar que no falte
ninguno.

Grupo de
comunicacion
y control

Este es el
encargado
de
comunicar y
dar conocer
a los demas
grupos las
emergencia
sy llamar a
las
entidades o
institucione
S
encargadas

Antes

e La comunicacién con el brigadista se
debe mantener al dia.

e Los directorios telefénicos deben estar
actualizados en la memoria del teléfono
para al momento de llamar tener certeza de
gue es ese el nimero correcto.

e Hacer verificaciones al sistema de
alarma.

e Generar capacitaciones a los grupos de
apoyo.

¢ Realizar simulacros para que todo el
personal esté preparado y asi brindar mayor
apoyo a los clientes.

Durante

e Examinando el caso llamar al organismo
de control adecuado.

e Hacer un control para que los Unicos que
entren y salgan sean los brigadistas, para
asi tener certeza de que salieron todos.

¢ Ayudar para facilitar la salida por las
rutas de emergencia.

Después

e Se debe vigilar el lugar ya que al quedar
se deben evitar saqueos.

e Colaborar para recoger los escombros
de las areas de emergencia.

e Dejar ingresar de nuevo al personal.

Fuente: ROMERO, Jhon Alvaro. Planes de emergencia. 2014 [Consultado el 26 de septiembre de

2018]
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3.1.9.7 Plan de evacuacion. Para poder realizar una evacuacion exitosa del
restaurante en el Cuadro 44., se describen los pasos para poder realizarla.

Cuadro 44. Plan de evacuacion.

Fase | Descripciéon Tener en cuenta Acciones
Inmediata: cuando es
generada por el evento y Al momento de la
Se trata de de manera inmediata se emergencia se deben
identifica. (Terremotos, interpretar las sefales.
buscar el menor . . . o
: : sismos o incendios). Verificar que todo el
tiempo posible —
entre la Humana: si una persona restaurante tenga
c |- o detecta una calamidad esta | sefiales.
& | identificacion de . . .
S| | es quien da aviso a todos. | Regular los sistemas
e |laamenazaye PN . L
S | actuar Automatica: por medio de para que estén bien
-“é aparatos eléctricos que ante cualquier
g detectan anormalidades en | amenaza.
= el ambiente.
Se deben verificar | Se debe verificar que existe
evaluar los un peligro real .
y pelg Se debe comunicar al
grupos creados Definir las causas y .
o coordinador de
c | para responder caracteristicas del evento, )
0 emergencias para que
S | encasode para poder sacar .
& . . este se comunigue con
S | emergencia para | conclusiones de este .
= . ; . . la entidad encargada.
8 | evidenciar su Analizar y determinar la
W | reaccion. magnitud del evento
Si después de Sefal codificada: esta va
evaluar el especificamente dirigida .
) Se activa la alarma, en
resultado es al grupo de emergencia y '
" . Buffalo’s King la cual
positivo se debe | dan los avisos de alarma. >
cuenta con silbatos
generar la alarma ~ o .
© Sefial de evacuacién: esta | que tendran las
£ | para generar una .
= = avisa a todo el personal personas encargadas.
& | reaccion .
< | inmediata para la evacuacion
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Cuadro 44. Continuacion

las personas para la
evacuacion exitosa.

Fase | Descripcién Tener en cuenta Acciones
Tiempo de evacuacion: | Despejar las escaleras
este va desde que se para que las personas
evidencia la amenaza bajen de manera
hasta la Gltima persona | ordenada.
gue sale del Los que llevan perrito
restaurante. deben pasar por el a
Su area de manera
rapida abra alguien
Apenas suena la 3 listo para entregarlo.
R Verificar que todas las | Todas las personas
< | alarmainicia el X :
S proceso de areas del restaurante deben salir del
S evacuacion, para fueron evacuadas restaurante y ya que
3 osi0 Con a ’uda de cuenta con zonas
S . yue verdes cerca acudir a
11 | silbatos se orienta a

ellas.

Puntos de encuentro: la
empresa debe destinar
una serie de puntos los
cuales son seguros
para las personas.

Los puntos fuera de la
empresa ya que es
una zona comercial se
deben velar por
mantener a todos en
grupo y asi
mantenerlos a todos
unidos para verificar
después que estén
todos.

Fuente: Elaboracion propia en base a: ROMERO, Jhon Alvaro. Planes de emergencia. 2014
[Consultado el 26 de septiembre de 2018]

La empresa disefio un plan de evacuaciéon que se describe a continuacion en el
Plano 5., Plano 6., Plano 7., y el Plano 8., se evidencia la distribucién en planta que
tendra el lugar a través de las lineas rojas la forma en la cual deben salir o evacuar
las personas del lugar de la forma mas rapida y segura.
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Plano 5. Evacuacion y sefalizacién en planta Nivel 0.
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Plano 6. Evacuacion y sefalizacién en planta Nivel 1.
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Plano 7. Evacuacion y sefalizacién en planta Nivel 2.
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Plano 8. Evacuacion y sefalizacién en planta Nivel 3.
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3.1.10 Ergonomia. Para asegurar un ambiente sano para los colaboradores y que
trabajen en armonia con las tecnologias; se realiza un estudio para poder trabajar
bajo las condiciones ideales. Estas son las normas que se tienen en cuenta a la
hora de realizar una labor de forma segura esto con el fin de prevenir accidentes
laborales o enfermedades laborales que afectan la integridad de los colaboradores.

En el Cuadro 45., se explican los aspectos que tendra en cuenta Buffalo’s King, en
cuanto ergonomia para mantener la salud de los colaboradores.

Cuadro 45. Principios basicos de ergonomia.

Principio llustracion

Ninguna tarea debe exigir de los trabajadores
gue adopten posturas forzadas, como tener
todo el tiempo extendidos los brazos o estar
encorvados durante mucho tiempo.

éCOMO LEVANTAR PESO
ADECUADAMENTE?

»
Hay que ensefiar a los trabajadores las E a\
técnicas adecuadas para levantar pesos. Toda B &‘ ' &‘ &‘ 1\,
tarea bien disefiada debe minimizar la Oiue  Oprugbon  Ofonbe  Oyksben @ pe
cantidad y la frecuencia de levantamiento. opcion

O Ackeae © ncinaclobjeto @ Cogelobien. @ Uthizalyfueza @ Pérate
en cucillas. un poc de tus premas.

Se deben rotar las tareas para disminuir todo
lo posible el tiempo que un trabajador dedica a
efectuar una tarea sumamente repetitiva, pues
las tareas repetitivas exigen utilizar los
mismos musculos unay otra vez y
normalmente son muy aburridas.
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Cuadro 45. Continuacion

Principio llustracion

El objeto debe estar lo mas cerca posible los
brazos. Los objetos usados de manera
frecuente en el lugar de trabajo deben
colocarse a una altura estandar, de tal manera
que los trabajadores més altos no tengan que
encorvarse y los mas bajos agacharse.

Se debe garantizar el espacio para estirar las
piernas en posicion horizontal. ‘
= My [~

Fuente: DISENO ANTROPOMETRICO DE PUESTO DE TRABAJO. Laboratorio de condiciones de
trabajo. [Sitio web]. [Consultado: 27 de septiembre de 2018]. Disponible en:
http://copernico.escuelaing.edu.co/lpinilla/www/protocols/ERGO/DISENO%20DE%20PUES
TO%20DE%20TRABAJO%202009-2.pdf

Tomando como base los principios de ergonomia expuestos en el Cuadro 45., y
Buffalo’s King evalian y analizan con el fin de crear areas adecuadas para el
colaborador donde se asegura que cada estacion de trabajo tendra la posicion
adecuada.

En el Cuadro 46., se exponen los aspectos ergonémicos que el restaurante tendra

en cuenta con cada uno de los integrantes de su grupo de trabajo para evitar asi
cualquier enfermedad que puedan contraer a futuro, asi como accidentes laborales.
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Cuadro

46. Principios basicos de ergonomia para el restaurante.

Aplica para lider administrativo(a) y cajera

Dep.

Posicion de
trabajo

Aspectos

llustracién ergonémica

Administrativo

Sentado

El borde superior del monitor al nivel
de los ojos o algo debajo, hombros
relajados.

Mause y otros dispositivos, cerca al
teclado.

Piernas y muslos a 90° 0 mas.

Holgura entre el borde del asiento y
las rodillas

Pies pegados al suelo, si por la
estatura del trabajador, éste no
alcanza el piso, se procedera a la
compra de una apoya pies

Muslos y espalda a 90° o un poco
mas.

Pausas activas dos veces al dia de
10 minutos cada una.

En espacios cerrados los aspectos
ambientales a tener en cuenta se
debe evitar reflejos, atender normas
de iluminacién, garantizar una
ventilacion que no afecte vias
respiratorias del trabajador.

Aplica para meseros y auxiliares de cocina

Operacional

Trabajo de
pie

Aunque para éstos cargos tienen
actividades dinamicas, y no deben
estar en una misma posicién se
recomiendan pausas activas.

Se recomienda no mantener
periodos muy largos de pie, ponerlo
se dispondran sillas para el
descanso de los trabajadores por
pequerios periodos de tiempo.

Una postura ergondémica sera la
clave para evitar fatigas,
enfermedades osteomusculares y
molestias en el cuerpo del
trabajador.

\ ' TABURETE PARA UTILIZAR
DE VEZ EN CUANDO

REPOSAPIES

La dotacion para los trabajadores
gue mantengan gran parte del dia
de pie tendran zapatos comodos y
de tacdén bajo para que sean
ergonoémicos.
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Cuadro 46. Continuacion

Posicién de

Dep. trabajo Aspectos llustracién ergonémica

El piso debe mantenerse limpio, liso y
no ser resbhaladizo.”
EL trabajador no debe tener que
estirarse para realizar sus tareas.
El levantamiento de cargas debe
realizarse de manera responsable.
El trabajador debe tener la ruta de
Levantamiento | transporte y el punto de destino final
de peso del levantamiento, retirando los
materiales que entorpezcan el paso.
Solicitar ayuda a otras personas si el
peso es excesivo y no hay ayudas
mecanicas.

Operacional

Adoptar postura tipica de
levantamiento.

Fuente: elaboracién propia.

Enla Tabla 76., estan los costos ergondmicos en los que el restaurante debe incurrir
por el bienestar de los operarios.

Tabla 76. Costos ergonémicos

Proveedor Elemento Cantidad Valor unidad Total
Mercado libre Descansa pies 2 $139.000 $278.000
Mercado libre Pad mouse 2 $10.000  $20.000
Mercado libre ~ Apoya mufiecas 2 $50.000 $100.000

Total $398.000

Fuente: Elaboracién propia.

3.1.11 Antropometria. Es el estudio de las dimensiones humanas segun su sexo,
edad, raza, alimentacién esto para diferenciarlas y dar un amiente sano segun las
medidas de cada persona.

La cocina del restaurante debe ser un lugar espacioso donde los colaboradores
puedan trabajar sin tener accidentes entre ellos es por ello que se recomienda que
la mesa tenga a su alrededor 120 cm libres, para sacar un cajon o abrir un gabinete
135 cm libres y frente al lava vajillas aproximadamente 100 cm de paso libre. Se

0 ESCUELA DE INGENIERIA. Disefio antropométrico de puesto de trabajo. [Sitio web]. [Consultado
el 27 de septiembre de 2018]. Disponible en:

http://copernico.escuelaing.edu.co/lpinilla/www/protocols/ERGO/DISENO%20DE%20PUESTO%20
DE%20TRABAJO%202009-2.pdf
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recomiendan dos lavavajillas para asi tener uno donde se lava y otro donde este
escurre se debe procurar nunca guardar la losa himeda’.

El la llustracion 20., se evidencian las medidas que se tienen en cuenta para disefiar
el espacio de trabajo es decir la cocina para hacer mucho mas facil las labores a la
hora de desarrollar todas las actividades, espacios para colocar cosas, abrir cajones
0 agacharse son muy importantes a la hora del trabajo para evitar accidentes.

llustracion 20. Distribucién antropométrica para la cocina.

Fuente: DWELL. Ergonomia en la cocina. [Sitio web]. [Consultado el 27 de
septiembre de 2018]. Disponible en: https://dwell.com.ar/ergonomia-en-la-
cocina/

En la llustracién 21., se aprecian las ideales para el paso de los trabajadores y los
espacios entre los gabinetes, esto con el fin de conseguir una entrega rapida al
cliente final y evitar todo tipo tropezones entre el mismo equipo de trabajo, estos
pasos también son muy importantes a la hora de evacuar por ello es mejor que sea
espacioso.

7L DWELL. Ergonomia en la cocina. [Sitio web]. [Consultado el 27 de septiembre de 2018]. Disponible
en: https://dwell.com.ar/ergonomia-en-la-cocina/
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llustracion 21. Paso y circulacion
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Fuente: DWELL. Ergonomia en la cocina. [Sitio web]. [Consultado el
27 de septiembre de 2018]. Disponible en:
https://dwell.com.ar/ergonomia-en-la-cocina/

En la llustracidon 22., se aprecia la altura maxima de las encimeras para evitar que
tengan que subirse a sillas o escaleras ya que esto es causal de accidentes asi que
su ubicacion debe ser de facil acceso para que el colaborador desarrolle su labor.

llustracion 22. Altura para ubicar gabinetes.
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Fuente: DWELL. Ergonomia en la cocina. [Sitio web]. [Consultado el 27 de
septiembre de 2018]. Disponible en: https://dwell.com.ar/ergonomia-en-la-
cocina/

En la llustracion 23., esta el disefio para el fregadero y la zona de trabajo del
mostrador, ya que es una actividad muy importante la lava vajillas tendra la altura
adecuada y estara acorde a las necesidades del operario.
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llustracion 23. Disefio de fregadero.
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Fuente: DWELL. Ergonomia en la cocina. [Sitio web]. [Consultado el 27 de
septiembre de 2018]. Disponible en: https://dwell.com.ar/ergonomia-en-la-

cocina/

En la llustracion 24., estan las medidas para efectuar algunos movimientos en la
cocinay asegurar la tranquilidad y seguridad de los colaboradores para que puedan
entrar y salir asegurado no solo un buen servicio con el disefio adecuado se puede
también tener rapidez a la hora de desarrollar las actividades y de entregar todo al

cliente final.
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llustracion 24. Disefio y movimiento para la cocina.
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Fuente: DWELL. Ergonomia en la cocina. [Sitio web]. [Consultado el 27 de septiembre de 2018].
Disponible en: https://dwell.com.ar/ergonomia-en-la-cocina/

3.1.12 Costos estudio técnico. Los costos para el capitulo técnico anuales en la
Tabla 77., estdn los costos totales, se deja un valor de $5.000.000 para
adecuaciones necesarias ya que el local tiene todo para dar servicio de restaurante

y los arreglos necesarios son minimos.

Tabla 77. Costos totales del estudio técnico.

Costo Valor
Arriendo $ 9.000.000
Maquinaria y equipo $ 13.857.590
Utensilios $1.260.680
Equipo de oficina $ 3.207.000
Muebles y enseres $19.915.920
Elementos de Seguridad $ 3.174.550
Elementos de proteccién personal $1.492.562
Sefializacion $ 168.300
Ergonomia $ 398.000
Adecuaciones $ 5.000.000
Total $54.474.602

Fuente: elaboracion propia.
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3.2 ESTUDIO AMBIENTAL

El estudio ambiental tiene como finalidad lograr identificar los impactos ambientales
e integrar un sistema de decisiones que permita disminuir estos impactos por medio
de acciones que permitan evaluar como identificar y después disminuir el riesgo. Se
debe evaluar no solo el riesgo de la empresa hacia el medio ambiente sino también
el del entorno con la empresa para tener 6ptimas condiciones de trabajo.

3.2.1 Normativa ambiental. Estas normas tienen como fin establecer y dar a
conocer los limites de los elementos que puedan ser un riesgo en algun grado no
solo para el ambiente también para las personas. Estas normas son disposiciones
legales que establecen que sustancias pueden ser dafiinas, asi como los niveles de
toxicidad; que tan aceptables son para el ser humano y los ecosistemas y asi con
ayuda de estas resolver problemas ambientales.

El Sistema Nacional Ambiental (SINA) son las normas y actividades que generan y
promueven en cuidado ambiental; sus principios provienen de la Ley 99 de 1993
teniendo en cuenta las organizaciones relacionadas con la problematica ambientas
ya que se busca manejar la recuperacion del medio ambiente. Es decir este sistema
busca mejorar la productividad y competitividad del pais en pro de los
colombianos?.

En el Cuadro 47., se encuentran los escenarios e instituciones que hacen parte del
SINA.

Cuadro 47. Escenarios SINA

Escenarios SINA

Institucional | El Consejo Nacional Ambiental, el Ministerio del Medio Ambiente,
las 34 Corporaciones Autonomas Regionales y de Desarrollo
Sostenible, los 5 institutos de investigacion y el subsistema de
investigaciéon ambiental, las 4 unidades ambientales urbanas, la
Unidad Administrativa Especial del Sistema de Parques
Nacionales Naturales.

Territorial La Unidad de Politica Ambiental del Departamento Nacional de
Planeacién -UPA-, las entidades territoriales como ejecutoras de
la politica ambiental: departamentos, distritos, municipios,
resguardos indigenas y las tierras colectivas de comunidades
negras.

2 INVEMAR. Sistema Nacional Ambiental. Los actores del SINA. [Sitio web]. [Consultado el 27 de
septiembre de 2018]. Disponible en:
http://www.invemar.org.co/redcosteral/invemar/docs/1843SINA.pdf
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Cuadro 47. Continuacion

Escenarios SINA
Social El Ecofondo, las organizaciones no gubernamentales -ong-, las
organizaciones de base, y el movimiento ambiental las
organizaciones étnico-territoriales negras e indigenas. Se
registran algunos representantes de gremios de la produccion y
el sector privado.
Transectorial | Las unidades ambientales de los diversos ministerios, institutos y
demas entidades estatales con competencias ambientales.
Organismos | la Procuraduria Ambiental, la Defensoria del Pueblo en materia
de control ambiental, la Contraloria Ambiental, las Veedurias Ciudadanas,
la Policia Ambiental.

Fuente: INVEMAR. SISTEMA NACIONAL AMBIENTAL. LOS ACTORES DEL SINA. [Sitio web].
[Consultado el 27 de septiembre de 2018]. Disponible en:
http://www.invemar.org.co/redcosteral/invemar/docs/1843SINA.pdf

3.2.2 Matriz de aspectos e impactos ambientales. Medir el impacto ambiental
para saber que es beneficioso para el medio ambiente y asi conocer cudl sera el
impacto negativo que el restaurante puede tener, asi como los aspectos
beneficiosos que el restaurante ofrece al medio ambiente.

3.2.2.1 Identificacién de aspectos ambientales. Los aspectos ambientales son
todos aquellos asociados a los productos y actividades relacionados con una
empresa. Se conforma de dos categorias importantes los asociados a las
organizaciones y las actividades desarrolladas por las mismas para fabricar un
producto y los asociados a los productos ya fabricados, en el Cuadro 48., los
aspectos por las actividades que usan el recurso.

Cuadro 48. Aspectos ambientales

Actividad Aspectos
Uso de la nevera para almacenar la carne y | Consumo de energia eléctrica.
las materias primas.
Uso de la estufa, patrrilla y freidor Consumo de gas.
Uso de la licuadora Consumo de energia
Uso del molino de carne Consumo de energia
Ensamble del plato Generacion de residuos solidos.
Recoger la mesa Generacion de residuos solidos.
lluminacion del lugar y enchufes para|Consumo de energia Yy
conectar. generacion de emisiones
Gasto de agua para asear el lugar y la losa. Consumo de agua.

Fuente: elaboracién propia.

254


http://www.invemar.org.co/redcostera1/invemar/docs/1843SINA.pdf

3.2.2.2 ldentificacion de impactos ambientales. Se entiende como los
elementos que interactuan con el medio ambiente. Se debe identificar los aspectos
ambientales que en un proceso continuo ayude a identificar todos los impactos
potenciales positivos y negativos que se han presentado en el transcurso de los
afnos sobre el ecosistema.

Cuadro 49. Impactos ambientales.

Aspecto Impacto

Consumo de energia Agotamiento del recurso natural
Generacion de emisiones Contaminacion del aire.
Consumo de gas Agotamiento del recurso natural
Generacion de residuos solidos | Contaminacién del suelo
Consumo de agua Agotamiento del recurso natural

Fuente: elaboracién propia.

3.2.3 Evaluacién de impactos ambientales. Después de que se evallan todos
los impactos se debe dar un criterio para evaluar que tan importante es, y que tan
significativo puede llegar a ser.

3.2.3.1 Criterios de evaluacion. Por medio de esto se hace la evaluacién a los
impactos y asi se clasifican para de esta manera observar el nivel de incidencia en
el entorno, y saber si su naturaleza es positiva 0 negativa, en el Cuadro 50., se
explica la calificacion de estos.

Cuadro 50. Criterios de calificacion de impactos ambientales.

N° del criterio | Criterio Descripcién

1 Probabilidad | Riesgo de ocurrencia, es decir la frecuencia de que
ocurra.

2 Importancia Severidad del dafio, es decir que tan fuerte es el dafio.

3 Magnitud Extension geogréfica, que tanto terreno fisico afecta

4 Duracion Permanencia, que tanto tiempo se ve afectado el
recurso

Fuente: elaboracion propia.
3.2.3.2 Escala de calificacion. Para poder calificar cada impacto se divide en

items los criterios y se le asigna un valor numérico en el Cuadro 51., estan las
escalas con las cuales se trabajara.
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Cuadro 51. Escala de calificacion para impactos ambientales.

Criterio Puntaje

Descripcion

1

Se genera mensualmente

Probabilidad

Se genera semanalmente

Se genera a diario

Baja

Importancia

Media

Alta

Radio menor a 600 m

Magnitud

Radio mayor a 600 m menos de 1,1 km

Radio mayor a 1,1 km

Menos de 3 afos

Duracion

NFRPWINIRFPIWNRFPWIN

Mayor a afos menor a 6 afios

w

Mas de afios

Fuente: elaboracion propia.

3.2.3.3 Calificacion del impacto ambiental. Se evaltan los impactos y se da una
calificacion cuantitativa para asi evaluar y conocer los impactos y poder disminuirlos.

En el Cuadro 52., se encuentra la calificacion y su respectiva puntuacion.

Cuadro 52. Escala de calificacion para impactos ambientales.

Puntaje Calificacién
10-12 Alto
7-9 Medio
4-6 Bajo

Fuente: elaboracidon propia.

En el Cuadro 53 se hace la respectiva calificacion y evaluacion a cada uno de los
impactos del Cuadro 49., se tiene un puntaje total para asignarle su respectiva

calificacion y poder determinar asi su naturaleza si es positivo 0 negativo.

Cuadro 53. Evaluacién de aspectos ambientales.

_ Criterios | Puntaje o Tipo de

Impacto ambiental 120302 totaIJ Calificacion im%acto

Contaminacion del suelo. | 3]1]1|1 6 Bajo Negativo

Contaminacion del aire 3/2]2]1 8 Medio Negativo

Agotamiento del recurso | 3| 2| 3| 3 11 Alto Negativo
natural

Fuente: elaboracién propia.
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3.2.4 Estrategias para mitigar los impactos. Las estrategias se encuentran en el
cuadro 54., tienen como prioridad proteger a las personas y los recursos naturales,
estas se enfocan en desarrollar y planear una serie de estrategias donde se protejan
los recursos hidricos, los suelos, el aire y desarrollar fuentes de energia alternativas.

El restaurante plantea estrategias donde se ahorren los servicios sin dejar de prestar
un servicio con calidad, asi como se planea contratar a un ingeniero ambiental para
gue este capacite al inicio a todo el equipo de trabajo para que les explique esto
mejor y entiendan la importancia de usar adecuadamente todos los recursos del
lugar.

Cuadro 54. Estrategias para mitigar impactos.

Impacto Estrategia

Buffalo’s King da uso a tres recursos naturales “energia, gas y agua”
se capacitaran a los colaboradores para que den un responsable y
buen uso de estos, se debe crear horarios para lavar la losa y el piso
y tratar de gastar la menor cantidad de agua y guardar el agua de
lluvias y usar reductores de caudal de agua, para la luz se establecen
horas para usar la luz artificial y tratar de usar mucho la luz solar; asi
Agotamiento del | como asegurar de instalar bombillos ahorradores, y para el uso del
recurso natural | gas solo usar el necesario y no exceder el uso de este, también se
usara un atrapa grasa para los lavamanos.

Para las neveras se usaran temporizadores que apagaran la nevera
a las 12 de la noche se asegura no abrir la nevera ya que a las 5 de
la mafiana se vuelven a encender esto con el fin de reducir en un 25%
los recibos de luz en el lapso que estén apagadas las neveras no se
abriran.

Debido al uso de maquinaria y equipo que generan olores se dispone
Contaminaciéon | hacerse un cronograma de revisiones para mantener el lugar en
del aire Optimas condiciones y asi prevenir fugas o escapes que puedan
afectar el medio ambiente.

Ya que en el restaurante se tiene varias actividades que dejan
residuos solidos se realiza una campafia de reciclaje y se informa a
Contaminacion | los colaboradores para que ellos hagan una buena disposicion de
del suelo. estos puntos ecolégicos en cada uno de los pisos del lugar; dar un
buen manejo a los residuos y mantener el lugar limpio y en 6ptimas
condiciones que promueva el reciclaje.

Fuente: elaboracién propia.

3.2.5 Buenas practicas de manufactura. Se centra en la higiene y manipulacién
del producto esta herramienta ayuda a ofrecer en el mercado productos seguros.
Su mayor utilidad se da en el sector de alimentos ya que esta presente en el disefio,
funcionamiento del establecimiento y el desarrollo del proceso. Ayuda a contribuir
con el aseguramiento de una produccién de alimentos seguros y saludables y
contribuye con controles a través de inspecciones.
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3.2.5.1 Disefio del edificio e instalaciones del restaurante. La cocina debe
estar bien ventilada e iluminada esto ayudara a que no se acumulen olores y entre
suciedad en el lugar. Debe estar separada la zona de aseo y bafios de la cocina ya
que esta no debe ser afectada por el entorno, se debe establecer un sistema de
evacuacion de aguas sobre todo la que se genera después de asear y desinfectar
ya que esta agua no sirve; asi como manejar agua potable para limpiar utensilios y
evitar infecciones.

3.2.5.2 Equipo y utensilios. Todos los utensilios, maquinaria y equipo deben ser
en acero inoxidable ya que este material no tiene proceso de corrosién con el
tiempo, asi mismo este material ayuda a disminuir la trasmisién de bacterias al
producto. Debe haber una distancia prudente entre la pared y los equipos.

3.2.5.3 Personal. Cada vez que un colaborador se enferme debe informar para
determinar si puede o no acercarse a los productos, el personal debe realizar su
alistamiento y ponerse todo su uniforme “gorro, tapabocas, cofia, guante (si la
actividad lo requiere)” con el fin de entregar un producto de calidad.

Si la colaboradora es mujer se debe recoger el cabello poner la cofia y usar también
el gorro de auxiliar, antes de iniciar la actividad se deben bafiar las manos muy bien
todo con el fin de mantener la calidad e higiene para el producto.

3.2.5.4 Limpieza y desinfeccién. Cuando la jornada termina se debe hacer
limpieza de piso y maquinaria (estufa, parrilla, freidor etc.) en el restaurante y se
debe mantener los utensilios desinfectados y aseados en todo el lugar. Se debe
saber que dia los proveedores envian el producto o si debe irse a buscar para poder
asi almacenar de la manera mas adecuada.

Se debe verificar que los insumos que se usan para elaborar los platos no estan
siendo afectados por plagas o afectaciones fisicas, asi como verificar su fecha de
caducidad. Se debe estar al pendiente de los dias que se hace la recoleccién de
basura para que esta no se acumule en el lugar.

3.2.6 Costos estudio ambiental. El costo del estudio ambiental que debe tener
en cuenta el restaurante se encuentra en la Tabla 78.
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Tabla 78. Costo estudio ambiental

Proveedor Elemento Cantidad Valor unidad Total
Mercado libre Punto ecoldgico x3 4 $289.500 $1.158.000
Mercado libre  Bombillos x3 10 $60.700 $670.000
Mercado libre Atrapa grasa 2 $ 900.000 $1.800.000
Mercado libre ggfgcmres de caudal de 2 $60.000  $120.000
Mercado libre ~ Temporizador 2 $77.990 $155.980
Ingeniero Capacitacion ambiental 1 $ 150.000 $ 150.000

Total $4.053.980

Fuente: Elaboracion propia.
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4. ESTUDIO ADMINISTRATIVO

Utilizar herramientas que ayuden a identificar elementos administrativos, como la
planeacion estratégica en donde gracias a esta podemos evidenciar los objetivos
gue tiene la empresa y las acciones que esta debe realizar para de esta manera
poder llegar a dar un cumplimiento a estos, también se debe relacionar esto con
una estructura organizacional donde se debe definir el perfil de los colaboradores y
las caracteristicas de los puestos para que se ajuste y unifiquen las metas
empresariales y se pueda dar cumplimiento a estas.

4.1 PLANEACION ESTRATEGICA

Una vez identificados los lineamientos y los propositos estratégicos de las
empresas, se deben tener en cuenta y conocer las tendencias del mercado, cuales
son las caracteristicas econdémicas y sociales, la planeacion estratégica permite que
se establezca un modelo administrativo que se adapte a dichas caracteristicas.

4.1.1 Visién organizacional. “Ser reconocidos como el mejor restaurante de la
capital con especialidad en carne de bufalo y ventas al detal, ofreciendo un servicio
de calidad para las personas y sus mascotas; comprometidos con la competitividad
y crecimiento. Ampliando cada dia el portafolio de servicios que se oferta”

4.1.2 Mision organizacional. “Somos Buffalo’'s King un restaurante con
especialidad en carne de bufalo y ventas al detal, comprometidos en ofertar un
servicio de calidad orientado en las buenas practicas de manufactura. Que brinda a
los clientes un menu donde se usa la carne bufalina que comprende componentes
nutritivos”

4.1.3 Valores. Para mantener un ambiente ameno entre los trabajadores de
Buffalo’s King es por ello que entre sus colaboradores imparte valores para que la
convivencia en el lugar sea muy buena.

% Honestidad. “La verdad no es solo un compromiso es un ser y actuar”.

% Respeto. “Para respetar y valorar a los demas primero valorarte y respetarte a
ti mismo”

% Tolerancia. “Es virtud de algunos saber tolerar a las personas”

+ Disciplina. “Cumplimos nuestra palabra bajo un desempefio orientado por
calidad y honestidad”

« Trabajo en equipo. “Valoramos y trabajamos en equipo”.
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4.1.4 Objetivos organizacionales. Refleja a donde quiere llegar la empresa, por medio de estos se da respuesta a
la manera en que se va a cumplir la mision y la vision que se establecieron anteriormente, en el Cuadro 55., se
encuentra la descripcion de estos.

4.1.5 Metas. Se permite un lenguaje mas emocional que el de los objetivos una meta va de la mano con un objetivo
para de esta forma alinearse con la mision y visién ya que aqui se hacen declaraciones contundentes del futuro, en
el Cuadro 55., se encuentra la descripcion de estos.

4.1.6 Estrategias. Son todas las actividades que se realizan para poder lograr el cumplimiento de las metas y por
ende de los objetivos de la compafiia que se han alineado con la misién, vision, y valores de la organizacion, en el
Cuadro 55., se encuentra la descripcion de estos.

4.1.7 Indicadores de gestion. Se conocen como las ecuaciones para medir los desempefios de la empresa de
manera cuantitativa, en el Cuadro 55., se encuentra la descripcion de estos.

Cuadro 55. Objetivos, metas, estrategias e indicadores de gestion

N° | Objetivo Meta Actividades Responsable | Indicador de gestion
1 Lograr una | Aumentar mes a mes la | Introducir una adecuada | Gerente ventas realizadas
participacion participacion de la carne en el | herramienta de mercadeo | general fGx) = demanda proyectada
del 2% del | mercado. donde la empresa empiece
mercado Conseguir un plan de mercado | a penetrar el mercado
para poder cumplir con la | captando asi cada vez mas
demanda. clientes.
Brindar un servicio mucho mas
personalizado para las familias
2 Lograr Explorar nuevos mercados Usar la ventaja comparativa | Gerente f(x) = ventas netas
posicionar la | Ampliar el menu que se oferta de la carne de la cual se ha | general mercado actual
carne en el | Mostrar las ventajas de esta | hablado a lo largo del
mercado carne en el mercado. proyecto.
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Cuadro 55. Continuacion.

valor hacia

adelante

mejorar el servicio.

Evaluar mensualmente la
atencion al cliente.

Mejorar los productos ofertados.

puedan decir si estdn o no
satisfechos para mejorar dia
a dia en el producto que se
ofrece, teniendo un canal de
comunicacion abierta con él.

N° | Objetivo Meta Actividades Responsable | Indicador de gestion

3 Optimizar el | Ejecutar periédicamente toma | Seguir la receta original que | Auxiliar de _ tiempo nuevo
proceso de tiempos para el proceso propone el restaurante, pero | cocina f() = tiempo inical
productivo en | Tener seguimiento en las areas | implementar técnicas que
cada plato. de alistamiento y produccién, | ayuden arealizar la labor méas

estando al pendiente de los | rapido.
avances en maquinaria 'y

equipo.

Llevar a cabo una evaluacion
periodica de las areas.

4 Fortalecer la | Evaluar a los respectivos | Realizar una efectiva | Gerente proveedores aprobados
cadena de | frigorificos y certificar que | evaluacibn de proveedores | general fG) = total de proveedores
valor hacia | tengan certificados INVIMA | ya que de la calidad de los
atras garantizando la fidelizacién. productos que esto oferten

Verificar que los productos | ser la calidad del producto
cuenten con la  calidad | que se vende, por ello se
requerida. debe tener una comunicacion
Optimizar la cadena de valor e | abierta con ellos.
implementar estrategias para

mejorarla.

5 Fortalecer la | Tener un servicio de quejas para | Satisfacer al cliente y ofrecer | Gerente numero de quejas
cadena de | los clientes y de esta forma | un servicio donde ellos | general f(x) = clientes totales

Fuente: Elaboracién propia.
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4.1.8 Politicas empresariales. Son lineamientos generales que se tienen en
cuenta en la toma de decisiones, de esta manera se expresa como esta orientada
las responsabilidades y normas dentro de la institucion deben ser divulgadas y
acatadas por todos los colaboradores del restaurante.

4.1.8.1 Politicade calidad. La calidad para el restaurante es fundamental por ello
los productos que se ofrecen siguen una estricta politica de calidad que contempla
los siguientes aspectos:

e La empresa se compromete a tener todos y cada uno de los procesos para
elaborar los respectivos platos de manera estandarizada para los colaboradores.

e La empresa seguirad las normas legales que hablan sobre la manipulacion y
produccion de alimentos, el restaurante debe estar al dia en estas para acatarlas
todas como exige el gobierno.

e La empresa implementara una mejora continua en cada uno de los procesos del
lugar.

e La empresa siempre actualizara los objetivos de acuerdo a las necesidades que
surjan para mejorar.

4.1.8.2 Politica al cliente. Los colaboradores deben dirigirse a los clientes
siempre de la manera mas educada y seguir las indicaciones descritas a
continuacion:

e La empresa debe informar al cliente de las ventajas comparativas de la carne
promocionando el producto.

e Laempresa se compromete a mantener siempre a los clientes satisfechos.

e Laempresarealizara evaluaciones para conocer las actividades de mejora y asi
brindar siempre una mejor atencion.

e Laempresa siempre va a dar un excelente servicio.

e La empresa estara atenta para conocer las expectativas y necesidades del
cliente.

4.1.8.3 Politica al producto. Para elaborar el plato se deben seguir una serie de
especificaciones que se describen a continuacion:

e La empresa dara seguimiento continuo a cada proceso.
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e La empresa tendra un control para saber si un plato no cumple con las
especificaciones, y asi no entregarlo al cliente; ya que este sera devuelto para que
se entregue de la manera correcta.

e El personal de la empresa debe ser capacitado y tener los certificados de
manipulacion de alimentos.

e Laempresa garantizara que todos los proveedores cuentan con los certificados
necesarios.

e Enlaempresatodos los platos y sus respectivas bebidas deben ser entregados
a la temperatura adecuada.

4.1.8.4 Politica ambiental. Buffalo’s King tiene como prioridad cuidar el medio
ambiente; por ello instaura las siguientes politicas:

e Laempresaimplementara un adecuado manejo de residuos.
e Laempresa se compromete a vigilar el adecuado uso de los recursos.
e Enlaempresa seré primordial respetar el medio ambiente en el lugar reciclando.

4.1.8.5 Politica al talento humano. Los empleados deben tener una serie de
capacidades y competencias que son:

e Dentro de la empresa no se puede hacer uso de aparatos electronicos
(celulares, tabletas, computadores, etc.) durante su respectiva jornada.

e Dentro de la empresa el uniforme debe ponerse siempre al iniciar el dia antes
de entrar a la cocina.

e Dentro de la empresa los valores expuestos deben seguirse uno a uno.

e Dentro de la empresa se asegurara y velara por la seguridad y salud de cada
operario.

4.1.9 Cultura organizacional. Por medio de esta idea se puede describir la
psicologia, experiencia, actitudes, creencias y valores de la empresa. Se puede
decir que son una serie de normas y valores que se comparten por las personas de
una misma empresa y asi se controla su manera de interactuar dentro y fuera de la
compaifiia.

Es por ello que para mantener un clima laboral adecuado se deben seguir los
valores expuestos en el literal anterior donde cada trabajador debe asegurar que
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debe dirigirse con respeto a cada uno de sus comparfieros. Se espera también
promover en la cultura organizacional el sentido de pertenecia ya que se espera
gue el colaborador no se visualice como un simple operario que vea que, asi como
el restaurante atiende familias, esta forma una familia.

Es decir que se dé cuenta que este hace parte del capital humano y es un apoyo
parala empresay que es invaluable y que la empresa busca colaborarles, ayudarles
a gque su calidad de vida mejore.

4.1.10 Ventaja comparativa. La ambientacion del lugar sera fundamental para que
los clientes escojan y acudan al lugar, se desea un restaurante enfocado en un
ambiente “familiar” donde todos incluido el perro puedan disfrutar de un almuerzo
ameno y gocen del tiempo entre ellos.

Se espera que el cliente se sienta comodo por ello se quiere se debe buscar una
iluminacién adecuada, asi como se espera que la decoracion rustica del lugar sea
del agrado de todos para pasar un buen rato en familia.

4.2 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
Este se utiliza para definir la jerarquia que debe tener una empresa; toma, identifica
y caracteriza cada uno de los puestos o cargos e informa donde y como se debe

desempeniar y reportar. Esta estructura para saber como se desarrolla y establece
una compafiia. Se representa a través de una tabla organizacional.

4.2.1 Organigrama. El organigrama para Buffalo’s King tendra tres niveles
jerarquicos que se evidencian en la llustracién 25.
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llustracion 25. Organigrama Buffalo’s King

Gerente
general
1 |
-2 il
. Contador
1
— — —
Chef Cajero
| 1 1
| r | i
¥ ¥
Auxiliar
de cocina Meseros
I 2 | | 3 |
| | il | il

Fuente: Elaboracién propia.

4.2.2 Manual de funciones. En este se especifican las funciones de los
respectivos cargos, responsabilidades y funciones durante el proceso es un
documento legal que la empresa esta en la obligacion de implementar.
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Cuadro 56. Manual de funciones Gerente general

Manual de funciones

Nombre del restaurante: Buffalo’s King
Nombre del cargo: Gerente general
Dependencia: Gerencia
Numero de cargos: Uno
Reportar a: Junta de socios.

Objetivo principal del cargo.

restaurante logrando un buen funcionamiento de este.

Dirigir, gestionar y organizar los procedimientos, operaciones y actividades; a través de
estrategias que ayuden a realizar un uso Optimo a las instalaciones y recursos del

Funciones del cargo

Vigilar que las leyes y valores del restaurante se cumplan.

Asegurar e inspeccionar el buen funcionamiento de todas las areas del restaurante

Mantener buena relacién con los proveedores

Proponer propuestas de mejoramiento para optimizar el funcionamiento

Supervisa al contador y delega funciones.

Busca la mejora continua en las respectivas operaciones

Toma decisiones en el area administrativa.

Coordina y programa las respectivas capacitaciones para todo el personal

Realiza y presenta informes sobre la gestién de resultados a la junta directiva.

RO NOOHAIWIN(F

0 | Realiza recorridos “constantes” en todas las areas

11 | Evalua, analiza y acepta los estados financieros anuales del restaurante.

12 | brinda capacitaciones sobre las carnes a todas las areas

Requisitos

Educacion para el cargo: o e :
empresas, gastronomia o ingenieria industrial.

Profesional en el &area de administracion de

Experiencia para el cargo: Experiencia en el sector de restaurantes de 2 afios
Liderazgo, responsabilidad, trabajo en equipo,
Habilidades: buenas relaciones interpersonales, manejo en

atencion al cliente, manejo de personal.

Gerencia, finanzas, planeacion, certificacion del

Formacion: o . i
servicio al cliente y manejo de software.
Elaboro: Vanessa Sepulveda 1 de octubre de 2018
Reviso y apr’obo: Vanessa 1 de octubre de 2018
Sepulveda

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 57. Manual de funciones Chef

Manual de funciones
Nombre del restaurante: Buffalo’s King
Nombre del cargo: Chef
Dependencia: Gerencia
NUumero de cargos: Uno
Cargo del jefe inmediato: Gerente
Reportar a: Gerente

Objetivo principal del cargo.

ap
co

Realizar los platos siguiendo el paso a paso de la receta estandar, usando los insumos

ropiados, dirigir los procesos de produccion asegurando que cada proceso se cumpla
n los estandares de calidad, conocer el funcionamiento de la maquinaria y equipo del

restaurante.

Funciones del cargo

Supervisar las actividades de todos los auxiliares de cocina.

Conaocer el costo de todas las materias primas

Seguir las normas de higiene en las areas de trabajo.

Verificar los platos y decoracion

Limpiar el entorno laboral

Prevenir el desperdicio de insumos

Delegar funciones a los auxiliares de cocina

N0 WIN|F

Orientar a los meseros en el tiempo de alistamiento de las actividades que ellos
puedan realizar “picar, licuar, lavar, etc.”

Vigilar el cumplimiento de la normatividad referente a la calidad de la materia prima

Garantizar la satisfaccion del consumidor

Saber trabajar en equipo en todo el restaurante.

Coordinar a todo el personal para la entrega del plato efectiva

Realizar inventario de las materias primas.

Verificar y coordinar que los meseros sigan las reglas.

Conocer todos los platos sus procesos Y las diferencias entre las carnes.

Requisitos

Educacién para el cargo: Profesional o tecnélogo en gastronomia.

Experiencia para el cargo: Experiencia en el sector de restaurantes de 2 afios

Liderazgo, responsabilidad, trabajo en equipo,
Habilidades: buenas relaciones interpersonales, manejo en
atencion al cliente, manejo de personal.

Certificacibn de manipulacion de alimentos,
conocimiento en gastronomia, certificacion de
servicio al cliente, técnicas de conservacion y
almacenamiento de alimentos manejo de software.

Formacion:

Elaboro: Vanessa Sepulveda 1 de octubre de 2018

Reviso y aprobdé: Vanessa

, 1 de octubre de 2018
Sepllveda

Fue

nte: Elaboracién propia.
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Cuadro 58. Manual de funciones de cajero.

Manual de funciones

Nombre del restaurante: Buffalo’s King
Nombre del cargo: Cajero
Dependencia: Gerencia
Numero de cargos: Uno
Cargo del jefe inmediato: Gerente
Reportar a: Gerente

Objetivo principal del cargo.

Recibir al cliente y brindar disposicion de lugar para ubicar el perro, disposicion de mesa,
ademas de coordinar las facturas de cada uno de los pedidos realizados por los clientes,
asimismo recibir guejas y reclamos.

Funciones del cargo

1

Cuando llega una familia con mascota verificar que haya espacio y decir en qué
lugar pueden ubicar al amigo canino.

Manejar la caja registradora y sistemas de computacion.

Llevar un control de facturas.

Reportar irregularidades.

Manejar relaciones con los proveedores (llamadas)

Recibir a los clientes de manera agradable y amable.

Mostrar la disposicién de mesas en el restaurante.

(N0 |WIN

Recauda y controla los ingresos por los servicios prestados en la jornada de atencién
al cliente.

9

Realizar facturacion

10

Atender las necesidades del cliente.

11

Despedir a los clientes y mascotas de manera agradable

12

Conocer los beneficios de la carne bufalina.

Requisitos

Educacién para el cargo:

Bachiller, técnico o tecnélogo en auxiliar de caja

Experiencia para el cargo:

Experiencia menor a un afio

Responsabilidad, trabajo en equipo, buenas

Habilidades: relaciones interpersonales, manejo en atencion al
cliente.
Formacion: Manejo de software, certificacion de servicio al cliente.

Elaboro: Vanessa Sepulveda

1 de octubre de 2018

Reviso y aprobé: Vanessa
Sepulveda

1 de octubre de 2018

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 59. Manual de funciones de auxiliar de cocina.

Manual de funciones

Nombre del restaurante:

Buffalo’s King
Nombre del cargo: Auxiliar de cocina
Dependencia: Gerencia
NUumero de cargos: Tres
Cargo del jefe inmediato: Chef
Reportar a: Chef y Gerente

Objetivo principal del cargo.

cada proceso de produccion.

Brindar apoyo al chef para preparar los alimentos y bebidas, elaborar cada orden de
llegada, optimizar el tiempo para la preparacion de cada plato y garantizar la calidad en

Funciones del cargo

[ERN

Colaborar con la limpieza de los utensilios.

N

mejor funcionamiento.

Realizar las actividades y operaciones que el chef considere pertinentes para un

Ayudar con la limpieza de la cocina y las areas de trabajo

Realizar un pequefio inventario de los insumos para cada plato.

Ayudar para elaborar platos y bebidas.

Prepara los utensilios, la maquinaria y equipo en la cocina.

Verifica que no hallan fugas de gas y que todo esté funcionando

Brinda el producto en el menor tiempo posible.

Ensamblar el plato y mostrarlo al chef para verificacion

RPlO0NO 0~ W

0 | Entregar el plato al mesero

Requisitos

Educacion para el cargo:

Técnico, tecndlogo o estudiante de gastronomia.

Experiencia para el cargo:

Experiencia menor a un afo

- , Responsabilidad, trabajo en equipo, buenas
Habilidades: . : : . L
relaciones interpersonales, trabajo bajo presion.
Formacion: Certificacion de manipulacion de alimentos,

certificacion de servicio al cliente.

Elaboro: Vanessa Sepulveda

1 de octubre de 2018

Reviso y aprobd: Vanessa
Sepulveda

1 de octubre de 2018

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuadro 60. Manual de funciones de meseros

Manual de funciones

Nombre del restaurante: Buffalo’s King
Nombre del cargo: Meseros
Dependencia: Gerencia
Numero de cargos: Uno
Cargo del jefe inmediato: Chef
Reportar a: Chef o gerencia

Objetivo principal del cargo.

Atender solicitudes e inquietudes de los clientes y servir los pedidos de los clientes
brindando una muy buena atencion.

Funciones del cargo

1 | Conocer los platos establecidos en el mend.

2 | Conocer y aplicar el sistema para elaborar ordenes PEPS, primeras en entrar
primeros en salir.

4 | Llevar a las familias a la mesa después de que la cajera indica que mesa esta vacia.
5 | En los tiempos preparatorios ayudar en la cocina al chef con las tareas como lavar,
picar, almacenatr, limpiar, etc.

Limpiar y desinfectar las mesas cuando se desocupa

Conocer el uso de los cubiertos y ubicarlos en cada mesa

6

7

8 | Servir a los clientes los pedidos a la mesa

9 | Presentar a los clientes la cuenta para que posteriormente este pague.

10 | Acompaniarlo a su retirada y recordarle que recoja su mascota.

11 | Conocer el manejo de la loza y cristaleria para evitar quebrarlos

12 | Presentarse con amabilidad y cortesia

13 | Acomodar utensilios en la mesa

14 | Verificar que los pedidos sean los que el cliente solicito

15 | Reportar inconvenientes

16 | Asear el lugar al terminar la labor.

17 | Cortar la carne y empacarla en la seccién ventas al detal

Requisitos
Educacién para el cargo: Bachiller
Experiencia para el cargo: Con o sin experiencia
Habilidades: Resp_onsab_llldad, trabajo en equipo, buenas
relaciones interpersonales.
Formacion: Certificacién de servicio al cliente.
Elaboro: Vanessa Sepulveda 1 de octubre de 2018
Reviso y apr,obo: Vanessa 1 de octubre de 2018
Sepulveda

Fuente: Elaboracién propia.
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4.3 PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO.

Para Buffalo’s King es importante tener un excelente proceso de gestion y talento
humano ya que teniendo un buen equipo de trabajo y una excelente contratacion el
restaurante podra crecer y tener reconocimiento por el cliente por el grupo de trabajo
que lo conforme.

4.3.1 Descripcion del cargo. En este se describen las especificaciones y
funciones de cada uno de los cargos.

4.3.1.1 Gerente general. Su responsabilidad es el funcionamiento total del
restaurante, todo se desarrolla bajo la planeacién estratégica que se maneja, tiene
control de todos los procesos en las actividades del restaurante, tiene manejo con
los proveedores de las respectivas materias primas, contratacion de personal
mantenimiento y manejo de personal.

4.3.1.2 Chef. Guiay dirige al personal de cocina, garantiza la elaboracion correcta
y adecuada manteniendo los estdndares de calidad, respetando las fichas técnicas
y flujogramas; manteniendo las buenas practicas de manufactura en la
manipulacion de alimento para poder obtener un producto terminado de calidad.

4.3.1.3 Auxiliar de cocina. Son los responsables de elaborar los platos del mena,
deben ser personas capacitadas en gastronomia y garantizar la correcta
preparacion y presentacion del mismo.

4.3.1.4 Cajero. Se encarga de la facturacién de los platos vendidos del menu a lo
largo del dia, tiene bajo su responsabilidad registrar cada producto vendido ya que
el comensal debe realizar el pago en la caja. Debe ser una persona sumamente
honesta ya que es la responsable del dinero que ingresa.

4.3.1.5 Mesero. Brindan atencion a la mesa de los clientes, toman el pedido y lo
llevan a la cocina para que sea elaborado y ensamblado el plato, después lo lleva a
la mesa tiene una muy buena actitud es amable y atento con los clientes; este
también ayuda con las ventas al detal de ser necesario.

4.3.2 Perfil del cargo. Relaciona las actividades y el tiempo que dura cada una
para que quien lo desempefie cumpla estos requisitos.

4.3.2.1 Gerente general. Debe ser profesional en el area de administracion de
empresas, gastronomia o ingenieria industrial, tener experiencia en el sector de
restaurantes de 2 afos, contar con cualidades como liderazgo, responsabilidad,
trabajo en equipo, buenas relaciones interpersonales, manejo en atencion al cliente
y manejo de personal y conocer sobre gerencia, finanzas, planeacion, certificacion
del servicio al cliente y manejo de software. Puede ser hombre o mujer.
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4.3.2.2 Chef. Debe ser profesional o tecnélogo en gastronomia, tener experiencia
en el sector de restaurantes de 2 afios contar con cualidades como liderazgo,
responsabilidad, trabajo en equipo, buenas relaciones interpersonales, manejo en
atencion al cliente, manejo de personal y debe tener certificacion de manipulacion
de alimentos, conocimiento en gastronomia, certificacion de servicio al cliente,
técnicas de conservacion y almacenamiento de alimentos y conocer el manejo de
software. Puede ser hombre o muijer.

4.3.2.3 Auxiliar de cocina. Debe ser técnico, tecndlogo o estudiante de
gastronomia con experiencia menor a un afio, tener cualidades como
responsabilidad, trabajo en equipo, buenas relaciones interpersonales, trabajo bajo
presion, y poseer certificacion de manipulaciéon de alimentos, certificacion de
servicio al cliente. Puede ser hombre o muijer.

4.3.2.4 Cajero. Debe ser un bachiller, técnico o tecnologo en auxiliar de caja, con
experiencia menor a un afio, con cualidades como responsabilidad, trabajo en
equipo, buenas relaciones interpersonales, manejo en atencién al cliente. Y conocer
el manejo de software y tener certificacion de servicio al cliente. Puede ser hombre
0 mujer.

4.3.2.5 Mesero. Debe ser bachiller, con o sin experiencia con cualidades como
responsabilidad, trabajo en equipo, buenas relaciones interpersonales y poseer
certificacion de servicio al cliente. Puede ser hombre o muijer.

4.3.3 Reclutamiento del personal. Se deben mantener claros los objetivos del
restaurante para ir logrando cada dia los objetivos del mismo, por ello se elaboré un
perfil laboral de acuerdo a cada uno de los manuales de funciones para cada uno
de los cargos; se realizan dos tipos de reclutamiento uno interno y otro externo.

El reclutamiento interno tiene como finalidad ayudar a que los operarios crezcan
profesionalmente en la empresa, demostrando sus capacidades y lo que han
logrado aprender, este tipo de reclutamiento ayuda para fortalecer la lealtad y el
compromiso del colaborador y también con el fin de proteger y tener segura la
informacion del restaurante como las recetas, los ingredientes de los platos; también
con el fin de fortalecer el clima laboral.

El reclutamiento externo se realizara solo cuando el reclutamiento interno no de
resultado; este se dara a conocer mediante redes sociales como Facebook, twitter,
Instagram, asi como en la pagina oficial del restaurante y mediante empresas
temporales de personal de la ciudad para atraer personas interesadas y con
conocimiento del sector.

La empresa para tener un reclutamiento efectivo tiene unos requisitos que la
persona debe tener a la hora de presentarse para ser posiblemente contratado.
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% Hoja de vida fisica y virtual con foto 3x4 fondo blanco que proporcione
informacion personal y académica, experiencias laborales y referencias.

% Fotocopias de los diplomas y certificados.
% Fotocopia de la cedula de ciudadania (ampliada al 150)
« Certificado de antecedentes judiciales.

4.3.4 Seleccion del personal. Una vez se concluye el reclutamiento se evaltan
las hojas de vida se confirman las referencias y se hace una entrevista esta se
encuentra en el Anexo H., con el gerente general que evaluara la actitud y aptitud
del candidato, posteriormente se aplicara el formulario EROS (reconocer si la
persona es apta para la prestacion de los servicios) para verificar la experiencia
laboral y poder ver si cumple con el perfil y la descripcion del cargo.

Los candidatos seleccionados deben pasar por un examen médico para poder
verificar que estan en 6ptimas condiciones y pueden laborar en Buffalo’s King;
posteriormente las personas seleccionadas son llamadas para firmar el contrato
donde se indica el tipo de contratacion, el salario y otros acuerdos pactados entre
las dos partes como afiliacion a salud, cesantias, pensiones, ARL; ademas para
firmar el contrato se debe llevar la documentacion solicitada a continuacion:

% Copia de los diplomas (bachiller, técnico, tecnélogo o profesional).

% Copia de la cedula de ciudadania (ampliada al 150%).

% Certificado de la EPS.

+ Certificado de entidad a la que esta afiliado de pensiones y cesantias.

% Cartas de recomendacion laboral o académica.

4.3.5 Proceso de contratacién. Después de seleccionar al personal se debe
realizar el contrato laboral, donde se estipula la duracion de este, las obligaciones
del colaborador, los beneficios de este, los horarios la respectiva remuneracion y
para finalizar firman las dos partes el gerente y el colaborador.

4.3.6 Induccion del personal. Por medio de la induccion se familiariza al
colaborador con la empresa, por ello si es una persona contratada por primera vez
0 un ascenso se realiza una induccién donde la persona se pondra al tanto de dichas

labores o tareas que debe realizar a lo largo de su jornada.

Se le dara a conocer a la persona la misién, la vision, los objetivos y metas del
restaurante para que este se empiece a familiarizar y se sienta cada vez mas parte
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del restaurante; posteriormente se le entrega su respectivo manual de funciones
para el cargo que fue contratado.

El jefe directo del colaborador le hace un recorrido por la cocina y todo el lugar,
explicandole las labores y como se organiza la jornada laboral para el operario
mostrandole también su lugar de trabajo y entregandole la dotacion adecuada.

4.3.7 Evaluacion. Se realiza una evaluacion al colaborador para ello se hace un
seguimiento a la adaptacion de este en sus labores y su puesto de trabajo,
tomando esto como un factor de mejora para la compafiia, haciendo asi los
respectivos ajustes a futuras contrataciones.

4.4 ESTUDIO SALARIAL

Estas herramientas ayudan a que se evallen las competencias de los trabajadores
para asignar de esta forma los sueldos y salarios de los colaboradores; todo esto
para poder atraer y mantener al capital humano que posee las cualidades,
capacidades y destrezas para elaborar muy bien todas las actividades ya que no
solo se tienen en cuenta los salarios pactados por la ley también se evallan las
capacidades o esfuerzo fisico que requiera la labor3.

4.4.1 Método de asignacion salarial por puntos. Para determinar un salario justo
para cada uno de los colaboradores este método establece una administracion
salarial mas justa y equitativa para los colaboradores ya que esta técnica ayuda a
gue la organizacion sea mucho mas competitiva y la colocara a la vanguardia
organizacional gracias a la eficaz administracion salarial”.

4.4.1.1 Definicion de factores. Para definir todos y cada uno de los factores a
evaluar se tienen en cuenta las caracteristicas y requisitos para cada uno de los
cargos escritos en el manual de funciones. Ya que son los factores claves que se
necesitan en el Cuadro 61., se describe cada uno.

73 CUED, Centro Universitario de educacion en linea. La importancia de los estudios salariales para
el desarrollo empresarial. [Sitio web]. [Consultado el 14 de octubre de 2018]. Disponible en:
http://cued.mx/blog/la-importancia-de-los-estudios-salariales-para-el-desarrollo-empresarial/

74 PROINTEGRAL. Escala salarial por puntos Bogota. [En linea]. [Consultado el 22 de octubre de
2018]. Disponible en: http://www.pro-integral.com/escalasalarialbogota
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Cuadro 61. Definicién de factores para el estudio salarial.

Factor Definicién
Es el nivel de preparacion que se tiene para ocupar el cargo o
la comprensién que se tiene de este.
Indica el tiempo desempeiiando la labor en otro
establecimiento.

El colaborador debe tener un alto nivel de comunicacion con

el cliente.
Nivel de esfuerzo en las diferentes actividades establecidas
para cada cargo.

Responsabilidad Nivel de responsabilidad sobre personas y maquinarias.

Conocimiento

Experiencia

Comunicacion

Esfuerzo fisico

Fuente: Elaboracion propia.

4.4.1.2 Ponderacion de cada factor. Ya determinando cada factor se asigna una
ponderacion a cada uno; es decir se asigna una puntuacion a cada uno segun el
nivel de importancia que tengan teniendo el area que evaluara en la Tabla 79., las
ponderaciones.

Tabla 79. Ponderacién de factores.

Factor Ponderacion
Conocimiento 24%
Experiencia 28%
Comunicacion 20%
Esfuerzo fisico 16%
Responsabilidad 12%

Fuente: Elaboracién propia.

4.4.1.3 Nivel de grados por factor. Estos grados ayudan a diferenciar la intensidad
de cada factor para cada uno de los cargos evaluados, en el Cuadro 62., se
evidencian todos los grados para cada factor.
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Cuadro 62. Grados establecidos por factor.

Factor Grados Detalle
I Bachiller
[l Técnico
Conocimiento 11 Tecndblogo
[\ Profesional
V Estudios complementarios

I Sin experiencia
Il Menos de un afio de experiencia

Experiencia 11 De uno a dos afios
v De tres a cinco afos
\Y Mas de cinco afos

I Ninguna comunicacion
Il Poca comunicacion

Comunicacion 11 Satisfactoria comunicacion
v Buena comunicacion
\ Excelente comunicacion
I Poco esfuerzo fisico
Esfuerzo fisico Il Medio esfuerzo fisico

11 Alto esfuerzo fisico
I Ningun nivel de responsabilidad
Il Insatisfactorio nivel de responsabilidad

Responsabilidad 11 Satisfactorio nivel de responsabilidad
I\ Superior nivel de responsabilidad
V Excelente nivel de responsabilidad

Fuente: Elaboracion propia.

4.4.1.4 Ponderacion de puntos por grados. Después de detallar cada uno de
los grados para cada factor, se establece una puntuacion para ello se da una base
puntual en funcién al nimero de puestos que se evaluaran en la Tabla 80., se
observa que para este caso se toma una puntuacién de 800 puntos.

Tabla 80. Escala de puntos por grado

N° de puestos de trabajo a evaluar  Factores Base puntual
Hasta 10 Hasta 7 800
De 11a 20 De 8al0 1000
De 21 a 40 De 11a 13 2000
Mas de 40 Mas de 13 3000
Fuente: LA ACADEMIA. Valoracién por puntos. [Sitio web]. [Consultado el de 23 de octubre de
2018]. Disponible en:

http://www.academia.edu/11469656/VALORACION DE PUESTOS POR PUNTOS
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Con ayuda de la Ecuacién 9., se determinan los puntos para cada uno de los
factores para ello se realiza una progresién aritmética es decir se suma la razon de
progresion al puntaje hasta llegar al maximo.

Ecuacién 9. Distribucibn de puntos por
progresion aritmética.

_ Pmax — Pmin
~ N-1

Fuente: MEDINA DIAS, Karen Eliana. Estudio de
factibilidad para la creacién de un restaurante
campestre de comida boyacense con
ambiente muisca en la ciudad de Sogamoso-
Boyaca. Bogota D.C.: Universidad de

América. Facultad de ingenieria.
Departamento de ingenieria industrial 2017.
224 p.

En donde:

Pmax: Puntaje maximo.

Pmin: Puntaje minimo.

n: Namero de grados por el factor.

R: Razon de progresion

En la Tabla 81., se encuentra la asignacién por puntos para el restaurante.

Tabla 81. Asignacion por puntos.

Factor Ponderacion Razon fj,e SELSIAEC I
progresion | Il - 1v. VvV Pmax
Conocimiento 24% 42 24 66 108 150 192 192
Experiencia 28% 49 28 77 126 175 224 224
Comunicacion 20% 35 20 55 90 125 160 160
Esfuerzo fisico 16% 56 16 72 128 - - 128
Responsabilidad 12% 21 12 33 54 75 96 96

Fuente: Elaboracion propia.

4.4.1.5 Asignacion de puntos por cargo. Segun los manuales de funciones se
asigna una puntuaciéon a cada factor como se muestra en la Tabla 82.
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Tabla 82. Asignhacién de puntos por cargo.

Factores
Cargo Total
2 Conocimiento Experiencia Comunicacion E?if:ii:)zo Responsabilidad

Gerente 150 224 160 72 96 702
Chef 150 126 160 128 96 660
Auxiliar de 108 77 160 128 54 527
cocina

Cajero 108 77 160 72 75 492
Meseros 24 77 160 128 54 443

Fuente: Elaboracion propia.

4.4.1.6 Equivalencia salarial. Se realiza la equivalencia después de asignar los
respectivos puntos a cada uno de los cargos, para poder hallar el salario mas justo
para cada operario se toma como referencia los salarios en el mercado laboral
nacional. Con ayuda de una regresion lineal para otorgar los salarios mas justos
para cada cargo como se observa en la Tabla 83.

Tabla 83. Equivalencia salarial referencia 2018

Cargo Total puntos (x) Salario Mes (y)
Gerente 702 $2.521.000
Chef 660 $2.521.000
Auxiliar de cocina 527 $1.609.000
Cajero 492 $990.400
Meseros 443 $781.242

Fuente: ESCALA DE MINIMOS REMUNERADOS. Salario en
Colombia 2018. [Sitio web]. [Consultado el 14 de octubre
de 2018]. Disponible en:
https://www.iush.edu.co/uploads/Escala_Minimos Remu
neracion2018.pdf?IUSH

En el Grafico 38., se evidencia la regresion lineal que se aplica tomando el total de
puntos en el eje x y los salarios referencia reales para el 2018 en el mercado laboral
del pais.
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Gréfico 38. Salarios con regresion lineal.
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Fuente: Elaboracion propia.

En la Tabla 84., se muestran los salarios referencia contra los salarios evaluados
para cada uno de los cargos.

Tabla 84. Salarios evaluados para cada cargo.

Cargo Salario referencia Salario evaluado
Gerente $2.521.000 $ 2.269.564
Chef $2.521.000 $ 2.014.120
Auxiliar de cocina $1.609.000 $ 1.205.214
Cajero $990.400 $ 992.344
Meseros $781.242 $ 694.326

Fuente: Elaboracion propia.
En la tabla 84., se evidencia que los meseros ganaran un salario menor al minimo

legal vigente asi que para elaborar la ndmina se realizara con el salario minimo legal
vigente y no con el salario evaluado.
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45 NOMINA

Es el documento donde se va registrar el pago mensual que recibiran cada mes sin
falta los colaboradores, este registro financiero se acompafa de las bonificaciones
deducciones y obligaciones laborales pertinentes para cada afo.

4.5.1 Horas extray recargos. En Colombia se trabaja legalmente 8 horas diarias
de lunes a sabado es decir 48 horas a la semana; cuando el colaborador labora
horas extra legalmente puede laborar dos horas diarias; si la persona trabaja en la
noche tiene derecho a recargo nocturno y si labora un domingo o festivo también
tiene derecho a un recargo. En el Cuadro 63., se encuentran como se deben pagar
las horas extras en Colombia.

Cuadro 63. Descripcion de horas extras y recargos.

Hora extra y recargo Descripcion

Es aquella se labora entre las 6 de la mafiana y las 10 de
Hora extra diurna la noche y tiene un recargo de 25% sobre el valor

ordinario.

Es aquella se labora entre las 10 de la noche y las 6 de
Hora extra nocturna la mafana y tiene un recargo de 75% sobre el valor de la

hora ordinario.

Este se paga sobre la hora laboral ordinaria cuando el
trabajador estéa trabajando en horas de la noche,
corresponde a 35% sobre la hora 'y se paga después de
las 10 de la noche hasta las 6 de la mafiana.

Este se paga sobre la hora laboral ordinaria cuando el
Recargo dominical festivo trabajador esté trabajando en dias domingo y feriados,
corresponde a 75% sobre la hora.

Esta se paga cuando el colaborador trabaja una hora
Hora extra diurna dominical | extra un dia domingo o festivo y equivale a un 100% del
o festiva valor de la hora es decir 25% ya que es una hora extra
diurna y 75% del recargo por ser festivo.

Esta se paga cuando el colaborador trabaja una hora
Hora extra nocturna extra una noche de domingo o festivo y equivale a un
dominical o festiva 150% del valor de la hora es decir 75% ya que es una
hora extra nocturna 'y 75% del recargo por ser festivo.
Cuando el colaborador labora un domingo o festivo en la

Recargo nocturno

Hora dominical o festiva noche tiene un recargo de 110% es decir recargo
nocturna dominical y festivo de 75% y un 35% al ser recargo
nocturno.

Fuente: PREVENCIONAR. Horas extras y recargos. [Sitio web]. [Consultado el 24 de octubre de
2018]. Disponible en: http://prevencionar.com.co/2017/05/30/horas-extras-nocturnos-
dominicales-festivos/
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Como el restaurante abrird de martes a domingo la empresa debe cubrir un recargo dominical para cada uno de los
operarios, habra un mesero mas para los fines de semana como se evidencia en la Tabla 85.

Tabla 85. Recargos dominicales y festivos

Cargo Salario Valor de la hora Recargo dominical 75% mes Total a pagar
Gerente $ 2.269.564 $11.821 $ 661.956 $2.931.520
Chef $2.014.120 $10.490 $587.452 $2.601.572
Auxiliar de cocina $1.205.214 $6.277 $ 351.521 $ 1.556.735
Cajero $992.344 $5.168 $289.434 $1.281.778
Meseros $781.242 $ 4.069 $227.862 $ 1.009.104
Mesero fin de semana $ 260.416 $4.069 $227.862 $ 488.278

Total $ 9.868.987

Fuente: Elaboracion propia.

4.5.2 Deducciones de salud y pension. El colaborador tiene una serie de deducciones por obligacion a su cargo
estas son salud y pension y es de un 4% en la Tabla 86., esté el total deducido.

Tabla 86. Deducciones de salud y pension.

Devengado Deducido
Cargo Salario Auxilio de Recargo dominical Total Salud 4%  Pension 4% Total Total a pagar
transporte 75% devengado deducido

Gerente $ 2.269.564 $- $661.956 $2.931.520 $117.261 $117.261 $ 234.522 $2.696.999
Chef $2.014.120 $- $587.452 $2.601.572 $104.063 $ 104.063 $ 208.126 $2.393.446
A de cocina $1.205.214 $88.211 $351.521 $1.644.946 $62.269 $62.269 $ 124.539 $ 1.520.407
Cajero $992.344  $88.211 $289.434 $1.369.989 $51.271 $51.271 $ 102.542 $ 1.267.446
Meseros $781.242 $88.211 $227.862 $1.097.315 $40.364 $40.364 $80.728 $1.016.587
Mesero fs. $260.414  $88.211 $ 227.862 $576.487 $19.531 $ 19.531 $ 39.062 $537.425
Total $7.522.898 $352.844 $2.346.087 $10.221.829 $394.759 $ 394.759 $ 789.519 $9.432.310

Fuente: Elaboracién propia.
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4.5.3 Seguridad social. En la Tabla 87., esta el total de las obligaciones del
empleador para la seguridad social y laborar del trabajador ya que con ley se deben
hacer estos aportes con la reforma tributaria del 2016 la ley 1819 articulo 65, se
estable que el aporte de 8,5% que antes se realizaban las empresas solo deben
pagarlo por el trabajador que gane mas de 10 salario minimos.

Tabla 87. Seguridad social

Cargo Pension 12% ARL 0,552% Total
Gerente $ 351.782 $16.182 $ 367.964
Chef $312.189 $14.361 $ 326.594
Auxiliar de cocina $ 186.808 $ 8.593 $ 195.402
Cajero $ 153.813 $7.075 $ 160.889
Meseros $121.093 $5.570 $126.663
Mesero fin de semana $ 58.593 $2.695 $62.228
Total $ 1.184.278 $54.477 $1.238.755

Fuente: Elaboracion propia.

4.5.4 Prestaciones sociales. Las prestaciones sociales son una obligacién que
debe pagar el colaborador por cada uno de sus trabajadores, en la Tabla 88., esta
la totalidad de esta.

Tabla 88. Prestaciones sociales.

Cargo Cesantias Prima Interese's sobre Vacaciones Total
8,33% 8,33% cesantias 1% 4.17%
Gerente $244.196 $244.196 $2.442 $94.641 $585.474
Chef $216.711 $216.711 $2.167 $ 83.989 $519.578
Auxiliar de cocina $137.024 $137.024 $1.370 $ 50.257 $ 325.676
Cajero $114.120 $114.120 $1.141 $41.381 $270.762
Meseros $91.406 $91.406 $914 $32.578 $216.305
Mesero FS $48.021 $48.021 $ 480 $10.859 $107.382
Total $ 803.457 $803.457 $8.035 $302.846 $1.917.794

Fuente: Elaboracion propia.

455 Parafiscales. Los parafiscales son un aporte que hacen las empresas al
gobierno equivalente a un 9%, distribuidos entre el SENA, ICBF y las cajas de
compensacion en la Tabla 89., se encuentra la totalidad de estos. La ley 1819 de
2016 establece que aportes al ICBF y SENA solo pagaran las empresas que tienen
trabajadores que devenguen mas de 10 salarios minimos legales y ya que en el
restaurantes ninguno tiene un sueldo asi, el restaurante solo hace aportes a la caja
de compensacion por 4%7°.

7> GERENCIE.COM. Aportes a la salud con la ley 1819 de 2016. [Sitio web]. [Consultado 22 octubre
de 2018]. Disponible en internet: https://www.gerencie.com/aportes-a-salud-con-la-ley-1819-de-
2016.html
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Tabla 89. Parafiscales

Cargo Caja de compensacion 4% Total
Gerente $117.261 $117.261
Chef $ 104.063 $ 104.063
Auxiliar de cocina $ 62.269 $62.269
Cajero $51.271 $51.271
Meseros $40.364 $ 40.364
Mesero fin de semana $19.531 $19.531
Total $ 375.228 $ 375.228

Fuente: Elaboracion propia.

4.5.6 Total a pagar nébmina. Después de restar lo devengado se suma a la ndmina los parafiscales, la seguridad
social y las prestaciones sociales como se muestra en la Tabla 90.

Tabla 90. Total de némina.
Total a

Seguridad Prestaciones

Total a pagar

Cargo : ; Parafiscales Total N° Pnal
pagar social sociales mes
Gerente $2.696.999 $367.964 $585.474  $117.261 $ 3.767.698 1 $ 3.767.698
Chef $2.393.446 $326.594 $519.578 $104.063 $ 3.343.636 1 $ 3.343.636
Auxiliar de cocina $1.520.407 $195.402 $ 325.676 $62.269 $ 2.103.753 2 $ 4.207.507
Cajero $1.267.446 $160.889 $270.762 $51.271 $ 1.750.368 1 $ 1.750.368
Meseros $1.016.587 $126.663 $ 216.305 $40.364 $ 1399.918 2 $ 2.799.837
Mesero fin de semana $537.425  $62.228 $ 107.382 $19.531 $ 725.627 1 $ 725.627
Total $9.432.310 $1.238.755 $2.025.176 $394.759 $16.594.672 8 $16.594.672

Fuente: Elaboracion propia.
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4.5.7 Proyeccion de nomina. Con ayuda del IPC se hace la proyeccion de la ndmina para saber que tanto se debe
pagar en los afios consecutivos, en la Tabla 91., se encuentra la respectiva proyeccion, en el Anexo I., estan las
respectivas proyecciones de la nomina.

Tabla 91. Proyeccion de némina.

IPC 3,40% 3,10% 3,15% 3,00% 3,00% 2,95%

Cargo 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Gerente $ 3767698 $ 3.884.496 $ 4.006.858 $ 4.127.064 $ 4.250.876 $ 4.376.277
Chef $ 3343636 $ 3447289 $ 3555878 $ 3.662554 $ 3.772.431 $ 3.883.718
Auxiliar de cocina $ 4207507 $ 4.331555 $ 4.461511 $ 4589177 $ 4.720.674 $ 4.853.858
Cajero $ 1750368 $ 1801437 $ 1854939 $ 1907498 $ 1961633 $ 2.016.463
Jefe de meseros $ 2799837 $ 2.880.247 $ 2.964.487 $ 3.047.243 $ 3.132481 $ 3.218.814
Meseros $ 725.627 $ 744929 $ 765.150 $ 785.015 $ 805.476 $ 826.200
Total mes $ 16.594.672 $ 17.089.953 $ 17.608.823 $ 18.118.551 $ 18.643.571 $ 19.175.329
Total afio $199.136.069 $205.079.434 $211.305.877 $217.422.615 $223.722.856 $230.103.950

Fuente: Elaboracién propia.

Para realizar la anterior proyeccion el incremento del IPC se realiz6 sobre el salario base que gana cada
colaborador.

4.6 COSTOS ESTUDIO ADMINISTRATIVO
Los costos del estudio administrativo estan en la Tabla 92.

Tabla 92. Costos del estudio administrativo

Causal Costo

Noémina salarial anual $ 199.136.069
Contador $ 1.500.000
Total $ 263.636.069

Fuente: Elaboracién propia.
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5. ESTUDIO LEGAL

Permite que la empresa reconozca las leyes y la normatividad del pais tomando
como referencia la constitucion politica y ver como estas reglas pueden llegar a
afectar el restaurante en un futuro.

5.1 CONSTITUCION LEGAL

Este importante aspecto es el primero a tener en cuenta ya que la empresa debe
decidir qué tipo de sociedad conformara, cuantos socios aran parte de la sociedad

y como seran sus aportes y responsabilidades, estos se llevan en los libros como
gastos de constitucion y comprende todos los documentos para esta accion.

5.1.1 Forma de constitucion. El restaurante serd una empresa lucrativa, este se
clasificard como una empresa y no como industria ya que no se explotara el recurso;
por ello para formalizar la empresa se requeriran uno 0 mMAs sSocioS con una
personeria juridica y se debera trabajar bajo dos criterios muy importantes
responsabilidad limitada y actividad limitada.

Por ello se decide trabajar bajo una sociedad de acciones simplificadas S.A.S, cuyas

ventajas y desventajas se describen en el Cuadro 64.

Cuadro 64. Ventajas de una Sociedad de Acciones Simplificada.

Ventajas

Desventajas

El empresario fija las reglas que van a regir
el funcionamiento de la sociedad, es decir
estatutos flexibles.

Las acciones y valores no se inscriben en
registro nacional ya que no se negocian en
la bolsa.

Las acciones pueden ser de distintas
clases o series. Pueden ser acciones
ordinarias, acciones con dividendo
preferencial y sin derecho a voto, acciones
con voto multiple, acciones privilegiadas,
acciones con dividendo fijo o acciones de

pago.

Ya que es muy flexible en la constitucion,
personas inescrupulosas pueden adulterar
la figura inicial y realizar cosas
inescrupulosas.

Puede transformarse y cambiar su tipo
social y disolverse sin liquidarse.

La responsabilidad de los socios es

limitada.

Se puede hacer una S.A.S de un solo
socio.

Se pueden crear reglas internas para
realizar las reuniones no presenciales con
toda validez.

Puede ser una desventaja la resolucion de
conflictos ya que todo depende de la éptica
con la cual se mire, en algunas sociedades
la  Superintendencia de sociedades
resuelve algunos problemas dentro de la
sociedad para resolver algunos problemas
como diferencias entre accionistas.

No es obligatoria una junta directiva, pero
se debe pactar un estatuto social que se
tiene si los socios la determinan.

Se crea mas rapido, ya que se puede hacer
mediante un documento privado.

De acuerdo al articulo 13 de la ley que rige
a la S.A.S establece que las acciones no
pueden venderse en un término de 10
afios, esto implica amarrar a una persona
mas de lo necesario.
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Cuadro 64. Continuacion.

Ventajas

Desventajas

No tiene un término fijo

Solo requiere tributo fiscal cuando los
activos brutos del afio anterior son mayores
a tres mil salarios minimos.

El pago de capital pude diferirse hasta por
dos afios.

Administracion de hecho, segun la ley 1258
del 2008 donde se extendieron la
responsabilidad legal de los
administradores a otras personas que
igualmente realicen actividades que
afecten de manera positivo y negativo sin

de | tener cargos formales en la empresa.

Mayor flexibilidad en
derechos patrimoniales.
Facilidad en operacion y administracion.
Se puede convertir a cualquier sociedad.
El trdmite de liguidaciéon es mas agil.

La cesién de acciones no requiere escritura
publica basta con la anotacion en el libro de

registro.

regulaciéon

Fuente: ABOGADO COLOMBIA. Ventajas y desventajas de una SAS. [Sitio web]. [Consultado el 8
de octubre de 2018]. Disponible en:
https://abogadocolombia.wordpress.com/2016/08/03/ventajas-y-deventajas-de-una-s-a-s/

Actualmente en Colombia esta es una de las sociedades mas sencillas y
econOmicas del pais en el Cuadro 64., se observan mas ventajas que desventajas
por ello el restaurante sera “Buffalo’s King S.A.S”, esta sociedad esta en furor debido
a que promueve el emprendimiento en el pais para que mas personas sin muchos
recursos puedan empezar su empresa.

5.1.2 Razon social. Nombre con el cual serd conocida la empresa, con este mismo
se registra frente a la camara de comercio, ya que es el primer paso para constituir
una empresa.

Para ello se verifica en la cAmara de comercio la razén social para poder registrar
la empresa de manera legal, en la llustracién 26., se puede verificar la homonimia
del restaurante donde se puede observar que el nombre “Buffalo’s King” que es la
razén social que se ha elegido para el proyecto esta disponible.

287


https://abogadocolombia.wordpress.com/2016/08/03/ventajas-y-deventajas-de-una-s-a-s/

llustracion 26. Consulta de razon social.

Soporte y ayuda en Linea: | Linea de Respuesta Inmediata 3830330 Chat Llamada virtual Ayuda

Registro Mercantil - Homonimia nacional
Por identificacion

Clase: | Cédula de Ciuda Na, |:| |:|

* Por nombre o razdén social®

Escriba los primeros caracteres del nombre |Buffalu:|'5 King

Busqueda por palabra clave

Por palabra clave

Registro mercantil

Digite el numero de matricula

Buscar

Camara de
Comercio

Ultimo ano Estado
renovado

Matricula ‘ Razon Social Organizacion Juridica

Fuente: CAMARA DE COMERCIO DE BOGOTA. Consulta de homonimia. [Consultado el 8 de octubre de 2018].
Disponible en: http://linea.ccb.org.co/ccbConsultasRUE/Consultas/RUE/consulta _empresa.aspx
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5.1.3 Objeto social. Aunque se esta realizando la creacion de una empresa S.A.S
al momento de realizar la formacion de la empresa se debe evitar dar la impresion
de no tener certeza de lo que se esta haciendo es por ello que se registran dos
actividades para poder tener asi un mercado mas objetivo. En el Cuadro 7., del
Capitulo 1., se encuentran las actividades con detalles caracteristicos y cédigo
segun la clasificacion de actividades econémicas ClIU; por un lado 5611 Expendio
a la mesa de comidas preparadas, incluye: La preparacion y el expendio de
alimentos a la carta y/o menua del dia para su consumo inmediato, mediante el
servicio a la mesa y por otro lado el codigo 1011 Procesamiento y conservacion de
carne y productos carnicos, incluye: El funcionamiento de plantas de beneficio que
realizan actividades de sacrificio de animales, tales como: res, cerdo, aves, oveja,
cabra, conejo, especies de caza u otros animales.

5.2 TRAMITES LEGALES

Son todos aquellos pasos que se deben hacer frente al estado para la apertura de
cualquier empresa y asi garantizar un servicio adecuado, por ello se listan los
formularios y tramites que se deben diligenciar al momento de realizar la
legalizacién del restaurante.

5.2.1 RUES “Registro Unico Empresarial Social’. Es un sistema de registro que
se compone por el registro mercantil y el registro de proponentes que administran
todas las camaras de comercio; el marco legal en el cual este se encuentra son la
Ley 590 de 2000, Circular 05 de 2002 de la Superintendencia de Industria y
Comercio, es operado por CONFECAMARAS desde el 1 de Enero de 2005; a
continuacioén los servicios y beneficios para los empresarios’®. En el Anexo J. se
encuentra el formulario.

5.2.1.1 Servicios. Los servicios que otorga el RUES, los da desde cualquier
camara de comercio, estos son:

% Se puede solicitar y recibir certificados en linea de registro mercantil y registro
de proponentes.

% Verifica y controla que el nombre de la compafiia sea unico.
% Es posible realizar matriculas, renovaciones o cancelaciones.

% Se inscriben actos y todos los documentos que estan sujetos al registro.

76 CAMARA DE COMERCIO. Que es el Registro Unico Empresarial y Social. [Sitio web]. [Consultado
9 de octubre de 2018]. Disponible en: https://www.cccauca.org.co/servicios-virtuales/registro-unico-
empresarial-rues
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+ Inscribirse en el registro Unico de proponentes como constructor, consultor, o
proveedor.

% El registro de los proponentes se puede actualizar, modificar o cancelar.
% Consultar datos basicos de empresas colombianas.

5.2.1.2 Beneficios para los empresarios. Los beneficios que ofrecen la cAmara
de comercio a través del RUES son:

%+ Proteccion para el nombre comercial a nivel nacional.

+ La informacién nacional esta disponible, oportuna y actualizada.

% Menos tramites, menos costos, menos tiempo.

+ Tienen seguridad juridica.

% Poseen un mayor numero de centros de atencion.

5.2.2 RUT “Registro Unico Tributario”. Por medio de este se identifica y clasifica
alas empresas y a las personas; con ayuda de este se logran identificar y asi avalar
las distintas actividades econdmicas frente a otros con los que se tenga una relacion
econOmica ya que con este también se identifican las obligaciones frente al estado.
Por medio de este también se pueden clasificar a las personas que son 0 no
declarantes del impuesto de renta también de aquellos que deben declaran pero no
son contribuyentes; los clasifica de la siguiente manera’’. En el Anexo J. se
encuentra el formulario.

% Responsables de régimen comun y los pertenecientes al régimen simplificado.
% Los agentes retenedores.

¢ Importadores.

s Exportadores.

++ Resto de usuarios aduaneros.

+ Resto sujetos a ablaciones administradas por la U.A.E., DIAN gue requiera
inscripcion.

7 RANKIA. Que es RUT. [Sito web]. [Consultado el 9 de octubre de 2018]. Disponible en:
https://www.rankia.co/blog/dian/2428113-que-rut
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5.2.3 NIT. “Numero de Identificacion Tributaria” Este numero esta contenido en el
RUT este nimero se puede asemejar a una cedula para cada empresa que es Unico
e irrepetible; esto quiere decir que el NIT es solo una parte del RUT’8. Para obtener
el NIT primero se tramita el RUT ya que el NIT ayuda a diferenciar las cuestiones
tributarias de las empresas.

5.2.4 RIT. “Registro de Informacién Tributaria”, por medio de este se identifica,
ubica y clasifica a los contribuyentes de Industria y Comercio, Avisos y Tableros; la
respectiva inscripcion del RIT se debe efectuar dos meses después de iniciacion de
operaciones y cada vez que se cambie algo de la empresa como direccion o cese
de actividades se debe avisar a la Secretaria Distrital de Hacienda’®. En el Anexo J.
se encuentra el formulario.

5.2.5 Matricula mercantil. Es un registro obligatorio tanto para personas naturales
como para personas juridicas de los establecimientos comerciales en la jurisdiccion
del lugar donde esta va a funcionar®®.

5.2.6 Actade constitucion. El acta de constitucion es un requisito legal obligatorio
para poder formalizar el restaurante; esta es el acta de nacimiento de la empresa
ya que en este se plasma la naturaleza juridica de esta®!. Lo elabora y firma un
abogado para posteriormente presentarlo en notaria para autenticar su veracidad.

El documento debe tener escrito los domicilios, nombres y nacionalidades de los
socios; debe tener claro la razén social y objeto social de la compaifiia, asi como la
denominacion y duraciéon de la sociedad; en esta se estipula de manera clara los
aportes de cada socio, se hombran los administradores y se aclara como se debe
administrar la sociedad; en esta también se aclara como se puede disolver para
finalizar la sociedad. En el Anexo K. se encuentra el Acta de Constitucion para
Buffalo’s King.

5.2.7 Numero ldentificacion de facturacion. Buffalo’s King es una empresa
contribuyente al tributo por ende por medio de la DIAN, se solicita la resolucion para
la facturacion. Esta tiene vigencia de dos afios la empresa informa el rango de
nameros de la respectiva numeracion que se usara en la facturacion.

78 GERENCIE.COM. Diferencia entre NIT y RUT. [Sitio web]. [Consultado el 9 de octubre de 2018].
Disponible en: https://www.gerencie.com/diferencia-entre-rut-y-nit.html

79 ALCALDIA MAYOR DE BOGOTA. RIT-Registro de Informacion Tributaria. [Sitio web]. [Consultado
el 9 de octubre de 2018]. Disponible en: http://www.shd.gov.co/shd/registro-de-informacion-tributaria
80CAMARA DE COMERCIO. Que es la matricula mercantil. [Sitio web]. [Consultado el 9 de octubre
de 2018]. Disponible en: https://www.ccb.org.co/Preguntas-frecuentes/Tramites-registrales/Que-es-
la-matricula-mercantil

81 DEFINICION ABC. Acta de constitucién. [Sitio web]. [Consultado el 9 de octubre de 2018].
Disponible en: https://www.definicionabc.com/general/acta-constitutiva.php
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5.2.8 Registro de cuenta en entidad Bancaria. Esto como soporte operativo pata
hacer las respectivas transacciones de la empresa, depdsitos, retiros, pagos todo
debe tener un soporte en este caso uno bancario para los libros.

También porque para poder registrar el RUT la entidad en la DIAN se debe tener
emitido un certificado bancario de apertura de cuenta, para poder continuar con los
tramites de esta.

5.2.9 Suscripcion de polizas contra robo. A pesar de que Buffalo’s King se
ubicara en una de las localidades de clase alta de la ciudad, actualmente Bogota
atraviesa por graves problemas de seguridad, y a través de esta se trata de buscar
una relacion entre el beneficio y el costo ya que se desea cuidar y mantener el
patrimonio de la empresa.

5.2.10Inscripcién a ACODRES. Las ventajas y beneficios que ofrece pertenecer a
la Industria Gastrondémica; uno de los beneficios es la financiacion para el capital de
trabajo asi de acuerdo con el volumen de facturacion, el restaurantero esta en libre
albedrio de elaborar su portafolio de servicio asi como hace parte de una bolsa de
empleo donde evaltan las hojas de vida de los aspirantes para el restaurante;
también existen asesorias permanentes®?.

Los servicios que se observan en la pagina web de ACODRES son asesorias y
consultorias que abarcan los campos de sostenibilidad y sistemas de gestion,
control y costos A&B, derecho laboral y comercial, también realizan charlas,
capacitaciones y ayuda con convenios. En la misma pégina se encuentra el
formulario de inscripcidon que se muestra en el Anexo L., el restaurante debe estar
montado ya en labor para hacer parte del gremio.

5.2.11 Certificado de manipulacién de alimentos. Segun el decreto 3075 de 1997
asegura gue para todo establecimiento comercial donde los colaboradores tengan
contacto directo con los alimentos para su transformacion y fabricacion, por medio
de una certificacion medica la empresa asegura que las personas estén aptas para
manipular los alimentos. Para la capacitacion se requiere de maestros y una
intensidad horario para obtener el certificado®:.

82 EL TIEMPO. Las ventajas de pertenecer a ACODRES. [Sitio web]. [Consultado 8 de diciembre de
2018]. Disponible en: https://www.eltiempo.com/archivo/documento/MAM-360693

83 MANIPULACION DE ALIMENTOS COLOMBIA. Decreto 3075 de 1997. [Sitio web]. [Consultado el
9 de octubre de 2018]. Disponible en:
https://www.manipulaciondealimentoscolombia.com/mobile/tag/decreto-3075/
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5.2.12 Visita de los bomberos. El cuerpo de bomberos realiza una visita al
establecimiento en este se hace una evaluacion y verificacién de los riesgos de
incendio, la seguridad humana, los materiales peligrosos del restaurante y se
inspeccionas los sistemas de proteccion contra incendios en el establecimiento
comercial®4,

La visita debe ser asignada dentro de los primeros 30 dias habiles después de hacer
la respectiva solicitud y el resultado de dicha inspeccidn se debe recoger después
de los siguientes 15 dias habiles de la visita técnica en la oficina de servicio al
ciudadano; en el Cuadro 65., se evidencia la guia de los tramites de bomberos en
Bogota.

Cuadro 65. Requisitos visita de bomberos.

Dirigido a: | Todos los sectores Tipo | Concepto técnico de SH y SPCI
item Tramite
Para obtener su concepto técnico el usuario
deberd acercarse a cualquiera de los puntos de
atencion, donde se le realizara la liquidacion del
pago respectivo.
Régimen Comun: Presentar en original o
fotocopia legible las seis (6) declaraciones
bimestrales del ICA del afio gravable
inmediatamente anterior a la solicitud y
Certificado de Existencia y Representacion Legal
expedido por la Camara de Comercio con
vigencia de 1 afio.
Régimen Simplificado: Presentar el original o
fotocopia legible del Certificado de Existencia y
Representacién Legal expedido por la Camara de
Comercio renovado, con vigencia de 1 afio y
original del impuesto ICA del afio inmediatamente
anterior a la solicitud.
Establecimientos nuevos o no obligados a
declarar: Original o fotocopia legible del
Certificado de Existencia y Representacion Legal
expedido por la de Camara de Comercio
renovado, con vigencia de 1 afio
Jardines Infantiles vinculados a la Secretaria
Distrital de Integracion Social: Presentar
Personeria Juridica o Resolucién expedida por la
Secretaria Distrital de Integracién Social.

Liquidacion

Documento

84 JARDINES INFANTILES COLOMBIA. Guia sobre tramites a visita de Bomberos y pago de ICA.
[Sitio webl]. [Consultado el 9 de octubre de 2018]. Disponible en:
http://www.jardinesinfantilescolombia.com/documentos/GuiasobretramitesavisitadeBomberosypago

delCA.pdf
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Cuadro 65. Continuacion.

item Tramite

El valor a cancelar seré el establecido en el
Acuerdo 11 de 1988, Capitulo IV, y el acuerdo 9
de 1992: Régimen comun y régimen simplificado:
el valor a pagar es el equivalente al uno por ciento
(1%) liqguidado sobre el valor del impuesto de
Industria y Comercio del afio anterior mas el
equivalente a un (1) salario minimo diario por
cada establecimiento.

Pago Establecimientos nuevos (primer afio agradable
de existencia) o no obligados a declarar: el valor a
pagar es el equivalente a 2 salarios minimos
diarios, éste monto debe ser cancelado por cada
sucursal que tenga el establecimiento. Este valor
debe ser consignado Unicamente en cualquier
sucursal del Banco de Occidente en la Cuenta
Corriente N° 25604582-4 a nombre de la
Tesoreria Distrital.

Una vez realizado el pago acérquese con la
consignacion a cualquiera de los puntos de
atencion donde se le programara la respectiva
capacitacion para la auto revision o inspeccion
dependiendo de la clasificacion del tipo de riesgo
del establecimiento (riesgo bajo, moderado y alto)
y se le entregara un recibo de caja, el cual sirve
para reclamar el concepto de revision técnica.

Si el usuario es clasificado en riesgo bajo, el
usuario participa en una capacitacion donde se le
har& entrega del formulario de auto-revision. Una
vez diligenciado el usuario se acercara a la
Oficina de Servicio al Ciudadano donde se le
colocara el sello respectivo.

Si la clasificacion otorgada al establecimiento es
de moderado o alto riesgo se le asignara una
visita dentro del término de los 30 dias habiles
posteriores a la radicacién de la solicitud de
inspeccion. El concepto final debera reclamarlo en
la Oficina principal de Atencion al Ciudadano
(Calle 20 N° 68 A — 06) 15 dias héabiles
posteriores a la inspeccion técnica.

Radicacion

Capacitacién y auto radicacion

Inspeccidn técnica

Fuente: GUIA SOBRE TRAMITES A VISITA DE BOMBEROS Y PAGO DE ICA. [PDF]. [Consultado
el 9 de octubre de 2018]. Disponible en:
http://www.]jardinesinfantilescolombia.com/documentos/GuiasobretramitesavisitadeBomber
osypagodelCA.pdf
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Para poder otorgar el certificado se debe entregar el recibo original en la caja no
copias, asi como se aclara que la visita tiene vigencia de un afio, para una nueva
visita se hace el mismo tramite.

5.2.13 Autorizacion de planeacion. La entidad que se encarga de designar el
funcionamiento y uso del suelo es quien otorga la aprobacion para poner en marcha
el restaurante en el lugar elegido. Esto con el fin de hacer una distribucion equitativa
del suelo.

5.2.14 Permiso de sanidad. Este documento se expide en el INVIMA y autoriza al
microempresario a fabricar elementos de consumo humano, asi que al momento de
que Buffalo’s King inicie su actividad comercial se pedira una visita para poder
obtener este certificado y asi continuar con las respectivas actividades de la
empresa, el valor de este permiso varia la actividad econémica de la empresa

5.2.15Uso del suelo. Antes de iniciar con la actividad se debe esperar el dictamen
de la secretaria de hacienda sobre los usos que se pueden hacer de un predio o
una edificacion bajo las normas urbanisticas del plan de ordenamientos territorial y
los instrumentos que la desarrollen®®,

5.2.16 Sayco y Acinpro. Segun el articulo 158 de la Ley de 1982 los
establecimientos comerciales que hagan uso de la musica deben hacer el pago de
este impuesto.86

5.3 NORMATIVIDAD.
Para el funcionamiento legal del restaurante el sector gastrondémico tiene una lista

de Normas Técnicas Colombianas (NTC) que otorga el Ministerio de Comercio
Industria y Turismo (MINCIT) estas se describen en el Cuadro 66.

85 ALCALDIA MAYOR DE BOGOTA. Concepto de uso de suelo. [Sitio web]. [Consultado el 9 de
octubre de 2018]. Disponible en: http://www.sdp.gov.co/transparencia/tramites-servicios/concepto-
de-uso-del-suelo

8 ORGANIZACION DE SAYCO Y ACINPRO. Preguntas frecuentes. [Sitio web]. [Consultado el 9 de
octubre de 2018]. Disponible en: http://www.0sa.org.co/preguntas-frecuentes
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Cuadro 66. NTC Establecimiento Gastronémico

Normatividad

Descripcion

Norma técnica
NTS-USNA 001

Preparacion de alimentos de acuerdo con el orden de produccion,
2015. Esta norma proporciona los requisitos para elaborar
preparaciones calientes y frias con la calidad, la cantidad,
procedimiento técnico en el tiempo sefialados en la receta estandar.

Norma técnica
NTS-USNA 002

Servicio de alimentos y bebidas de acuerdo con estandares técnicos,
2015. Esta norma establece los estandares técnicos para servir
alimentos y bebidas. Esta norma es aplicable para las personas que
realizan funciones de montaje de &reas destinadas a manipular
alimentos y bebidas, y que realizan el servicio en la en la industria
gastronGmica.

Norma técnica
NTS-USNA 003

Control en el manejo de materia prima e insumos en el area de
produccién de alimentos conforme a requisitos de calidad. 2016.
Esta norma proporciona los requisitos para proveer la materia prima
y verificar el cumplimiento de estandares en el manejo de la misma,
de acuerdo con procedimientos establecidos.

NTS-USNA 005

Norma  técnica | Manejo de recursos cumpliendo con el presupuesto y el plan de
NTS-USNA 004 trabajo definido por el establecimiento gastronémico. 2016.
Norma  técnica | Coordinacion de la produccién de acuerdo con los procedimientos y

estandares establecidos, 2003. Esta norma proporciona los
procedimientos para elaborar planes de trabajo y manejar el
presupuesto del area, cumpliendo las politicas definidas por el
establecimiento gastronémico.

Norma técnica
NTS-USNA 006

| actualizacion. Infraestructura bésica en establecimientos de la
industria gastrondmica, 2012. Esta norma establece los requisitos
relacionados con la infraestructura béasica que deben tener los
establecimientos de la industria gastrondmica en aéreas de servicio
al cliente, areas de produccién y areas de servicios generales.

Norma técnica
NTS-USNA 007

Norma sanitaria de manipulacion de alimentos, 2017. Esta norma
tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que se deben
cumplir en los establecimientos de la industria gastronémica, para
garantizar la inocuidad de los alimentos, durante la recepcién de
materia prima, preparacion, almacenamiento, comercializacién y
servicio, con el fin de proteger la salud del consumidor. Esta norma
es aplicable a todos los establecimientos de la industria
gastronémica, a los productos preparados que se expendan en
servicios de alimentos y bebidas.

Norma técnica
NTS-USNA 008

Il actualizacion. Categorizacion de restaurantes por tenedores, 2018.
Esta norma establece los requisitos de servicio e infraestructura que
permiten categorizar por tenedores para restaurantes con servicio a
la mesa.

Norma técnica
NTS-USNA 009

Seguridad industrial para restaurantes, 2007. La presente guia tiene
por objeto facilitar la aplicacion de las disposiciones minimas de
seguridad y salud en los lugares de trabajo.
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Cuadro 66. Continuacion.

Normatividad Descripcion

Norma técnica | Servicio al cliente en establecimientos de comida rapida, 2007. Esta
NTS-USNA 010 Norma Técnica Sectorial establece los requisitos que deben cumplir
los establecimientos de comida rapida para garantizar una adecuada
atencion al cliente en el proceso de prestacion del servicio.

Norma  técnica | Buenas practicas para la prestacion del servicio en restaurantes
NTS-USNA 011 2012. La presente norma tiene por objeto establecer los requisitos
de buenas précticas para la implantacion, gestion y aseguramiento
de la calidad, que deben cumplir los establecimientos gastronémicos
con relacion al servicio prestado. Busca promover que las
organizaciones analicen con detalle los requerimientos de sus
clientes, definan sus procesos y los mantengan controlados.

Fuente. MINCIT. Normas para establecimientos gastronémicos. [Sitio web]. [Consultado el 9 de
octubre de 2018]. Disponible en:
http://www.mincit.gov.co/publicaciones/1395/nts __establecimientos gastro%20nomico%2
0.(Consultado%2023/06/2017)

5.4 ASPECTOS TRIBUTARIOS

Al momento de la empresa empezar sus actividades se deben pagar una serie de
impuestos al gobierno algunos son nacionales y otros regionales, se deben conocer
bien y pagar en las fechas establecidas para evitar problemas de ley.

5.4.1 Impuesto al valor agregado-IVA. Este es un impuesto indirecto que recae
sobre los costos de produccidn y ventas de las empresas, este es devengado de lo
gue esta pagando el usuario final. Este se cobra al momento de realizar la compra
y su valor depende del monto de la transaccién actualmente en Colombia es del
19% y este es esta establecido por la DIAN para los bienes y servicios®’. En el
Anexo L. se encuentra el formulario.

« Gravados. Aquellos a los que se les aplica una tarifa.
% Excluidos. Por disposicion legal no causan impuesto a las ventas.
% Exentos. Aquellos gravados a la tarifa de 0%.

% No sometidos. Aquellos no catalogados en el réegimen de impuesto sobre las
ventas.

Para los restaurantes a partir del 1 de enero de 2013 el servicio de restaurantes es
gravado bajo el impuesto nacional de consumo excepto aquellos que trabajan bajo
franquicia, concepcion, regalia, autorizacion o cualquier sistema que explote

87 ASOBANCARIA. Que es IVA. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en:
http://www.asobancaria.com/sabermassermas/que-es-el-iva/
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tangibles; un restaurante es aquella entidad que suministra comidas y bebidas
destinadas al consumo. La base gravable se conforma por el precio de consumo y
sus acompafiantes en tal caso la propina es voluntaria y hace parte del impuesto y
se excluyen alimentos excluidos del impuesto sobre las ventas es decir todo aquello
que no vende transformado®. El IVA del restaurante para cada plato sera del 8% y
en las ventas al detal actualmente la carne esta exenta de IVA.

5.4.2 Retencion en la fuente. Sistema de recaudo anticipado del impuesto sobre
renta y complementarios, del impuesto a las ventas, del impuesto de timbre nacional
y del impuesto de industria y comercio. En este impuesto la ley determina un
impuesto (porcentaje) que se descuenta del pago mensual de la persona
contribuyente. Este se fundamenta en®?:

s Agente retenedor. Realiza pago o abono en cuenta a quien la ley le ha
otorgado.

% Sujeto pasivo. Persona afectada con la retencion segun el porcentaje aplicable.

% Pago o abono en cuenta. Momento en que es causada la retencién segun
conceptos y tarifas.

En el Anexo L. se encuentra el formulario.

5.4.3 Impuestos deindustriay comercio (ICA). Se paga en los municipios donde
se desarrolla la actividad y se paga por llevar a cabo cualquier actividad directa o
indirecta industrial, comercial o de servicios. Y si ademas usa vallas publicitarias,
avisos y tableros debe registrase en el RIT y declarar Impuesto de Industria y
Comercio, Avisos y Tableros®. En el Anexo L. se encuentra el formulario.

88 LEGIS, COMUNIDAD CONTABLE. Impuesto al consumo remplaza al IVA en restaurantes. [Sitio
web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en:
http://www.comunidadcontable.com/BancoConocimiento/N/noti-100113-

3%28impuesto_al consumo _remplaza al iva en restaurantes%29/noti-
10011303%28impuesto_al consumo remplaza al iva en restaurantes%29.asp

89 FINANZAS PERSONALES. Retencion en la fuente. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre de
2018]. Disponible en: http://www.finanzaspersonales.co/impuestos/articulo/como-pagar-retencion-
fuente/53416

% ALCALDIA MAYOR DE BOGOTA. Quien debe pagar el Impuesto de Industria y Comercio. [Sitio
web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en: http://www.shd.gov.co/shd/node/1255
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5.4.4 Impuestos sobre la renta. Se declara cada afio y este recae sobre los
ingresos tanto de personas como entidades. Para poder calcularlo se debe conocer
la renta liquida del contribuyente y para este inicialmente se necesita la renta bruta;
a continuacion se describen estas dos®:

+ Renta bruta. Es la sumatoria de los ingresos calificados por ley como
exceptuados del impuesto de todo el afio menos los costos necesarios del mismo
afio en una empresa o por el contribuyente.

% Renta liquida. Se le resta a la renta bruta los gastos requeridos; para las
personas naturales este impuesto es progresivo asi que cuanto mayor sea la renta
gravable mayor serd la tarifa del impuesto. Cuando esta renta liquida es grabable
se aplica el impuesto de ley y si es persona natural se determina si obtuvo ingresos
gravables para hallar su totalidad.

55 OBLIGACIONES LABORALES DEL EMPLEADOR

Todo empleador debe hacer uso pagos obligatorios a cada trabajador, y segun el
Articulo 57 del Cédigo Sustantivo del Trabajo estas son®:

% Poner a disposicion de los trabajadores los instrumentos adecuados y las
materias primas necesarias para realizar las labores.

% Dar a los trabajadores los elementos de proteccidon adecuada contra accidentes
y enfermedades profesionales, garantizando la seguridad y salud.

« Prestar primeros auxilios en caso de accidente o enfermedad, y al momento de
firmar el contrato se afilia al colaborador a seguridad social.

% Se debe pagar la remuneracién pactada, periodos y lugares convenidos.

% Guardar absoluto respeto a la dignidad del trabajador.

« Se debe conceder al trabajador las licencias necesarias para el ejercicio de
sufragio; cada empresa tiene un reglamento donde se estipula como obtener dichas

licencias.

+« Al final del contrato se entrega una certificacion del tiempo servido.

91 FINANZAS PERSONALES. ¢Qué es el impuesto sobre la renta? [. [Sitio web]. [Consultado el 10
de octubre de 2018]. Disponible en: http://www.finanzaspersonales.co/impuestos/articulo/que-como-
calcula-impuesto-sobre-renta/51864

92 ALCALDIA DE BOGOTA. Cadigo sustantivo del trabajo. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre
de 2018]. Disponible en: http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Normal.jsp?i=33104
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< Cumplir el reglamento y mantener el orden, la moralidad y el respeto de las leyes.

+« Adicionado por la Ley 1280 de 2009 donde se habla de conceder al colaborador
5 dias hébiles de luto por fallecimiento de cdnyuge, o compafiero(a) permanente un
familiar hasta el grado segundo de consanguinidad, primero en afinidad y primero
civil.

5.6 PRESTACIONES SOCIALES

Son los beneficios que paga el empleador por el empleado estos dineros adicionales
son un reconocimiento al trabajo que se estipulan en el contrato; y son considerados
por ley laboral®.

5.6.1 Cesantias. Estas buscan proteger al trabajador cuando este queda cesante
o desempleado, esto con el fin de que al quedarse sin trabajo tenga unos recursos
mientras consigue otro trabajo. Para liquidarla se toma como base el ultimo salario
del trabajador®*. Equivale a un salario completo para hallarlo se multiplica el salario
base por el nimero de dias trabajados y se divide en 360.

5.6.2 Intereses de cesantias. La utilidad sobre el valor de las cesantias
acumuladas al 31 de diciembre que corresponde al 12%; para calcularlas se
multiplican las cesantias por los dias trabajados por 0,12 y se divide todo en 360°.

5.6.3 Primade servicios. Por cada afo laborado se debe pagar un salario a cada
trabajador, ya que se debe liquidar en la ndmina y equivale al 8,33% del salario
liguidado incluyendo el auxilio de transporte®®.

5.6.4 Auxilio de Transporte. El valor de este es dado por el gobierno afio tras
afo, junto con el valor del salario minimo para cada respectivo afio; este es dado
solo para personas que ganen menos de dos salarios.

5.6.5 Vacaciones. Estas se pueden acumular por un periodo de tres afios maximo
y equivale a 15 dias de descanso a los cuales tiene derecho el trabajador por cada
afo laborado.

9 GERENCIE.COM. Prestaciones Sociales. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018].
Disponible en: https://www.gerencie.com/prestaciones-sociales.html

94 GERENCIE.COM. Cesantias. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en:
https://www.gerencie.com/gue-son-las-cesantias.html

9% COMUNIDAD CONTABLE. Cesantias, interese de cesantias y su liquidacion. [Sitio web].
[Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en:
http://www.comunidadcontable.com/BancoConocimiento/Laboral/cesantias.asp

9% GERENCIE.COM. Prima de servicios. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018].
Disponible en: https://www.gerencie.com/prima-de-servicios.html
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5.6.6 Dotaciones. A cada trabajador que gane menos de dos salarios se le
entregara vestido y calzado y se entregaran 3 dotaciones cada afio como se estipula
en el Cuadro 67.

Cuadro 67. Fechas para entregar la dotacion.

Fechas Dotacion
20 de abril Primer dotacion
20 de agosto Segunda dotacién
20 de diciembre Tercer dotacion

Fuente: Elaboracion propia.
5.7 OBLIGACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL.

La seguridad social integral es un conjunto de instituciones, normas vy
procedimientos donde las personas aseguran su calidad de vida; se compone de
salud, pension y riesgos laborales (ARL); todo empleador debe afiliar a sus
colaboradores a estas tres®’.

5.7.1 Salud. Es gestionada por una EPS; esto equivale a un 12,5% distribuido asi:
4% el trabajador y 8,5% aporta el empleador; esta es elegida por los trabajadores;
segun la ley

5.7.2 Pensibn. Es gestionada por los fondos de pensiones; esto equivale a un 16%
distribuido asi: 4% el trabajador y 12% aporta el empleador; esta es elegida por los
trabajadores.

5.7.3 Aseguradora de riesgos. Es gestionada por las aseguradoras de riesgo
laborales (ARL) esta varia de acuerdo a los riegos a los cuales se expone el
colaborador en la empresa, este tiene una variacion para Nivel | de 0,348% y para
el Nivel V 8,7% y es elegida por los colaboradores.

5.8 APORTES PARAFISCALES

Esto es una contribucidon obligatoria de las empresas para el sostenimiento de
SENA, ICBF y las cajas de compensacion familiar por cada colaborador que tengan
en la empresa; el salario base para realizar el pago es la totalidad de lo remunerado
por el trabajador es decir sueldo basico, horas extras, subsidio de transporte y
recargos nocturnos®.

97 GERENCIE.COM. seguridad social. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible
en: https://www.gerencie.com/que-es-la-sequridad-social-en-una-relacion-laboral.html

9% GERENCIE.COM. Aportes parafiscales. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018].
Disponible en: https://www.gerencie.com/aportes-parafiscales.html
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5.8.1 Cajas de compensacion familiar. Administran los recursos que aportan las
entidades y su objetivo es otorgar un subsidio a los colaboradores por sus hijos
menores de edad que estén estudiando su aporte es del 4%.

5.8.2 Instituto Colombiano de Bienestar Familiar. (ICBF). Tiene como objeto
mantener el bienestar de los nifios de bajos recurso y de las familias en general,
promoviendo los derechos de los menores de edad que no tienen los recursos
necesarios este aporte es de 3%

5.8.3 Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA). Esta entidad promotora de
educacion capacita a los colombianos dandoles los conocimientos y
proporcionandoles las destrezas adecuadas para el campo laboral, para el calculo
se excluye el subsidio de transporte y el aporte es del 2%.
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59 COSTOS DE CONSTITUCION
En la Tabla 93., se evidencian los costos de constitucion de la empresa.

Tabla 93. Costos de constitucion.

Diligencia Costos
Visita de bomberos $52.200
Concepto de uso de suelo $ 40.000
Formulario de registro mercantil $ 5.500
Registro mercantil $ 355.000
Derecho por inscripcion de libros y documentos $ 62.000
Certificado de manipulacion de alimentos $ 60.000
Autenticar firmas en notaria $ 8.000
Formulario y radicacion de RUE $ 7.000
Registro camara de comercio de Bogota $ 360.000
Dos certificados de existencia y representacion legal $ 11.000
Permiso sanitario $ 2.395.808
Total costos de legalizacion. $ 3.354.508

Fuente: Elaboracion propia.

El valor del registro mercantil segun el decreto 393 de 2002 afirma que este costo
varia segun el valor de los activos de la empresa®, esto se evidencia en el Anexo
M.

99 CAMARA DE COMERCIO DE ARMENIA Y QUINDIO. Tarifas Registro Mercantil Afio 2018. [Sitio
web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en:
http://www.camaraarmenia.org.co/contenido-index-id-130.htm
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6. ESTUDIO FINANCIERO

Por medio de este estudio se comprobara si la creacion de un restaurante con
especialidad en carne de bufalo en la ciudad de Bogota D.C., es viable, por lo tanto,
se va sistematizar toda la informacion financiera recopilada a través de los estudios
realizados con anterioridad. Y asi realizar una relacion de ingresos, costos y gastos
para determinar la viabilidad del proyecto y asi saber si el negocio generara
utilidades o por el contrario no es rentable.

Lo primero que se va a presentar es el indice de Precios al Consumidor (IPC) que
se toma como referencia para las proyecciones como se evidencio en capitulos
anteriores. Ademas, se determinard la Tasa Interna de Oportunidad (TIO) para este
la base sera en IPCy el DTF y la tasa interna de inversionista, y con ayuda de estas
se hallan los indicadores de Valor Presente Neto (VPN), Tasa interna de retorno
(TIR) y por ultimo la relacién beneficio costo en un periodo de 5 afios 2018-2023.

6.1 INDICE DE PRECIOS AL CONSUMIDOR

El indice de precios al consumidor es una herramienta estadistica que refleja las
variaciones que tienen los bienes y servicios, resume las variaciones de los precios
de las canastas familiares; cuantifica la inflacion ya que mide los cambios en los
precios y ayuda a medir el incremento en el consumo*®°,

Tabla 94. Tabla de IPC

Ao 2018 2019 2020 2021 2022 2023
IPC 3,40% 3,10% 3,15% 3,00% 3,00% 2,95%

Fuente: BANCOLOMBIA. Tabla de macroeconémicos
proyectados. [Sitio web]. [Consultado 18 de septiembre
de 2018]. Disponible en:
https://www.grupobancolombia.com/wps/portal/empre
sas/capitalinteligente/investigacioneseconomicas/publ
icaciones/tablas-macroeconomicos-proyectados

6.2 INVERSION INICIAL

Por medio de la inversion inicial se indicara la cantidad de dinero que se necesita
para poner el restaurante en marcha, para esto se tiene en cuenta los activos fijos,
activos diferidos y capital de trabajo.

100 BANCO DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA. ¢Qué es el indice de precios al consumidor? [Sitio
web] [Consultado el 29 de abril de 2018]. Disponible en:
http://www.banrep.gov.co/es/contenidos/page/qu-ndice-precios-consumidor-ipc
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6.2.1 Activos fijos. Los activos fijos son todos los bienes tangibles con los cuales
contara el restaurante, estos son indispensables para poder lograr la labor del
restaurante; en el Anexo N., estan los listados de los activos fijos con los que contara
el restaurante.

6.2.1.1 Depreciacion de activos fijos. Por medio de esta se mide el desgaste en
los activos ya que el uso de estos para generar ingresos causa deterioro en las
maquinas!®. En la Tabla 95., estd la depreciacion para la magquinaria del
restaurante.

Tabla 95. Depreciacion

Inversiones fija Vida atil Valor total  Valor depreciacién

Maquinariay equipo 10 afios $ 13.857.590 $ 1.385.759
Muebles y enseres 10 afios $21.991.900 $2.199.190
Equipo de computo 5afios $3.207.000 $ 641.400
Utensilios 5afos $1.260.680 $ 252.136
Total inversiones fijas $40.317.170 $4.478.485

Fuente: elaboracién propia

6.2.2 Capital de trabajo. Para poder abrir sus puertas el restaurante debe tener
unas provisiones para poder pagar néminas y servicios esto se evidencia en la Tabla
96., para esto se tomo6 un afio de 309 dias y un ciclo productivo de 26 dias mes
laborados y con las provisiones se compra la materia prima al ser bienes
perecederos no se pueden almacenar por mucho tiempo.

Tabla 96. Capital de trabajo

Capital de trabajo Valor
Costos operacién por un mes $ 13.370.537
Costos administracion por un mes $16.912.821
Provisiones $ 3.028.336
Total capital de trabajo $ 33.311.694

Fuente: elaboracion propia

6.2.3 Activos diferidos. Estos hacen referencia a la adecuaciéon y decoracion
pertinente al local, asi como las capacitaciones, el mercadeo, los cargos de
constitucién y la seguridad industrial del lugar y los colaboradores como se
evidencia en la Tabla 97., en el Anexo O., se encuentra las inversiones diferidas
para el local.

101 GERENCIE.COM. Que es depreciacion.?. [Sitio web] [Consultado el 29 de abril de 2018].
Disponible en: https://www.gerencie.com/depreciacion.html
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Tabla 97. Inversiones diferidas.

Inversiones diferidas Valor
Adecuacion local $9.687.300
Capacitacion ambiental $ 150.000
Registro mercantil $ 720.500
Mercadeo $ 618.000
Cargos de constitucion $5.107.132
Seguridad $2.773.102
Total inversiones diferidas $ 19.056.034

Fuente: elaboracion propia

En la Tabla 98., se encuentra la respectiva amortizacion de los costos que generan
las inversiones diferidas para evidenciar la base anual con la cual el restaurante
debe contar.

Tabla 98. Amortizaciones de inversion diferida

Ano 2019 2020 2021 2022 2023

Afo base
2018

Fuente: elaboracion propia

$3.811.207 $3.811.207 $3.811.207 $3.811.207 $ 3.811.207

6.2.4 Resumen de inversion. A continuacion, en la Tabla 99., un resumen de la
inversion para iniciar el restaurante.

Tabla 99. Resumen de la inversion

Inversion Valor
Inversion fija $40.317.170
Capital de trabajo ~ $33.311.694
Inversion diferida $ 19.056.034
Total $ 92.684.898

Fuente: elaboracién propia

6.3 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO
El dinero para financiar el restaurante deciden ponerlo un grupo de socios que

hacen aportes iguales para dar inicio al proyecto, dejando como representante legal
a Angie Vanessa Sepulveda, autora dl proyecto.
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6.4 COSTOS DE OPERACION

Estos pueden ser costos de produccion o de operacion y hacen referencia a todos
aquellos gastos en los que tiene que incurrir la empresa para mantener su linea de
produccion, los costos deben ser mantenidos siempre tan bajos como sea posible
sin alterar la calidad del producto y son necesarios para la produccién y elaboracién

del producto??.

6.4.1 Costos de materia Prima. El costo de la materia prima lo obtuvimos de las

fichas técnicas realizadas en el Capitulo 3., y se pronosticaron hasta el afio 2023
con ayuda del IPC. La meteria prima para el restaurante son alimentos perecederos

gue con el tiempo pueden deteriorarse por ende se espera comprar cada semana
los productos muy frescos segun el comportamiento de la demanda; en la Tabla

100., se encuentra la proyeccién de costos para cada plato.

Tabla 100. Resumen de la inversion

Costo de producto

Fltzies 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Lomo de bifalo $ 13.400 $ 13.815 $14.251 $14.678 $15.118 $15.564
Churrasco $ 13.420 $ 13.836 $14.272 $14.700 $15.141 $15.588
Carne en bistec $ 12.900 $ 13.300 $13.719 $14.130 $14.554 $14.984
Filete de carne asada $ 11.000 $ 11.341 $11.698 $12.049 $12.411 $12.777
Arroz con carnes mixtas $ 13.700 $ 14.125 $14.570 $15.007 $15.457 $15.913
Carne estofada. $ 12.700 $ 13.094 $13.506 $13.911 $14.329 $14.751
Gulasch $ 12.600 $ 12991 $13.400 $13.802 $14.216 $14.635
Spaghetty con carne $ 15.000 $ 15.465 $15.952 $16.431 $16.924 $17.423
Hamburguesa $ 9.700 $ 10.001 $10.316 $10.625 $10.944 $11.267
Hamburguesa Kids $ 14.000 $ 14.434 $14.889 $15.335 $15.795 $16.261
Ment animal $ 3460 $ 3567 $ 3.680 $ 3.790 $ 3.904 $ 4.019

Fuente: elaboracién propia

En la Tabla 101., se evidencian los costos de cada una de las partes de animal
gue se va a vender en las ventas al detal.

102 FAQ. Costo de produccion.?. [Sitio web] [Consultado el 13 noviembre de 2018]. Disponible en:
http://www.fao.org/docrep/003/v8490s/v8490s06.htm
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Tabla 101. Costos por unidad de productos para ventas al detal.

Cortes del Costo de producto

animal 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Chata $8.700 $8.970 $9.252 $9.530 $9.816 $10.105
Costilla $4300 $4.433 $4573 $4.710 $4.851 $4.995
Centro $7.000 $7.217 $7.444 $7.668 $7.898 $8.131
Cadera $7.000 $7.217 $7.444 $7.668 $7.898 $8.131
Lomo $11.000 $11.341 $11.698 $12.049 $12.411 $12.777
Falda $5.700 $5877 $6.062 $6.244 $6.431 $6.621
Molida $4.000 $4.124 $4.254 $4382 $4513 $4.646
Chuleta $5.000 $5.155 $5317 $5477 $5641 $5.808

Fuente: elaboracion propia

6.4.2 Costos de mano de obra directa. En este se describe el costo del personal
gue hace parte del proceso productivo del restaurante es decir el chef, los auxiliares
y los meseros que contribuyen con la elaboracién de los platos y ventas. En la Tabla
102., se encuentra proyectada la nébmina operacional desde el 2018 hasta el 2023.

Tabla 102. Nomina Operacional (NO).

2018 2019 2020 2021 2022 2023
NO $153.923.695 $158.465.477 $163.223.580 $167.897.850 $172.712.347 $177.588.631

Fuente. Elaboracion propia.

6.4.3 Costos indirectos de operacion. Estos costos son necesarios para el
funcionamiento de Buffalo’s King la empresa incurre en una serie de costos para
ofertar el servicio, para esto se van a considerar los servicios y el menu canino, ya
gue estos dos costos son necesarios para el funcionamiento del lugar.

6.4.3.1 Servicios Publicos. Se registra un promedio para costear los servicios
publicos en los que restaurante incurrird el restaurante ya que hay dos areas se
designa del valor de los servicios un 90% para el area operativa. Teniendo en cuenta
el sector y la actividad que se realizara e investigando los costos por servicios en la
zona se asigna un valor para estos esperando que sean menores y no aumenten
en el transcurso de la actividad, el aumento de estos afios a afio se hizo con ayuda
del IPC.

En la Tabla 103., se encuentran los valores que se esperan para los servicios con
los que contara el lugar.
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Tabla 103. Servicios area operativa

Servicio Valor 90%
Energia $ 2.100.000 $ 1.890.000
Teléfono e internet $ 150.000 $ 135.000
Agua y alcantarilla $ 1.100.000 $ 990.000
Gas Natural $ 800.000 $ 720.000

Fuente: elaboracion propia

En la tabla 104., se encuentran los costos que se tienen ya asignados al area de produccion; cabe destacar que la
empresa debe esperar la aceptacion del publico y los recibos ya que estos pueden variar segun estacionalidades,
meses como diciembre incrementarian la luz asi que esto debe ser de cuidado; se debe entender que todos los
servicios tienen un pago mensual menos el agua que se paga cada dos meses y el gerente debe estar al pendiente
de hacer los pagos oportunos para evitar cortes de servicios tan vitales para el lugar, Ver Anexo P.

Tabla 104. Servicios publicos proyectados.

Servicios publicos operativos 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Energia $22.680.000 $23.383.080 $24.119.647 $24.843.236 $25.588.534 $26.343.395
Teléfono $1.620.000 $1.670.220 $1.722.832 $1.774.517 $1.827.752 $1.881.671
Agua y alcantarilla $11.880.000 $12.248.280 $12.634.101 $13.013.124 $13.403.518 $13.798.921
Gas Natural $8.640.000 $8.907.840 $9.188.437 $9.464.090 $9.748.013 $10.035.579

Total Servicios operativos $44.820.000 $46.209.420 $47.665.017 $49.094.967 $50.567.816 $52.059.567

Fuente. Elaboracion propia

Se debe tener cuidado de no hacer mal uso de los recursos y seguir el plan ambiental para no afectar al medio
ambiente por el agotamiento de los recursos.
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6.4.3.2 Menu canino. El estudio de mercado arrojo que un 49% de las personas
llevarian a su mascota, pero en la respuesta no se hubo un porcentaje muy grande
por ende se tomo solo un 30% de la demanda que llevaran a sus mascotas a
disfrutar del plato de cortesia. En la Tabla 105 esta los costos de este menu.

Tabla 105. Costo canino.

Ano Costo menu canino

2018 $23.827.730
2019 $ 25.327.947
2020 $ 26.948.740
2021 $ 28.589.918
2022 $ 30.331.044
2023 $ 32.146.971

Fuente: elaboracién propia.

6.4.4 Resumen de costos. Después de identificar los costos en los que incurrira
el restaurante estos se afladen al valor de cada uno de los platos, no se toma toda
la demanda que se proyectd se espera por ello llegar a vender el 30% de esta ya
que muchas personas hacen varios escenarios se espera con estas ventas ser una
empresa factible y poder incrementar los ingresos.

En la Tabla 106., estan los costos totales por unidad en cada uno de los platos que
se ofertaran en el restaurante

Tabla 106. Costos totales por plato

Costo total de producto

FAEUSE 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Lomo de bfalo $21.653 $22.002 $22.553 $23.007 $23.474 $23.948
Churrasco $21.673 $22.113 $22.575 $23.028 $23.496 $23.971
Carne en bistec $21.153 $21.577 $22.022 $22.459 $22.910 $23.367

Filete de carne asada  $19.253 $19.618 $20.001 $20.378 $20.766 $21.160
Arroz con carnes mixtas $21.953 $22.402 $22.872 $23.335 $23.812 $24.296

Carne estofada. $20.953 $21.371 $21.809 $22.240 $22.684 $23.134
Gulasch $20.853 $21.268 $21.702 $22.130 $22.571 $23.018
Spaghetty con carne $23.253 $23.742 $24.255 $24.759 $25.279 $25.806
Hamburguesa $17.953 $18.278 $18.618 $18.954 $19.299 $19.650
Hamburguesa Kids $22.253 $22.711 $23.191 $23.664 $24.151 $24.644

Fuente: elaboracién propia

En la Tabla 107., estan los costos para las ventas al detal por unidad, es decir por
cada uno de los cortes que estara ofertando el proyecto.
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Tabla 107. Costos totales por corte

Cortes del Costo totales de producto

animal 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Chata $15.167 $15.428 $15.701 $15.971 $16.249 $16.531
Costilla $10.767 $10.891 $11.022 $11.151 $11.285 $11.420
Centro $13.467 $13.675 $13.894 $14.109 $14.331 $14.556
Cadera $13.467 $13.675 $13.894 $14.109 $14.331 $14.556
Lomo $17.467 $17.799 $18.147 $18.490 $18.844 $19.202
Falda $12.167 $12.335 $12.511 $12.685 $12.864 $13.046
Molida $10.467 $10.582 $10.703 $10.823 $10.946 $11.072

Chuleta $11.467 $11.613 $11.767 $11.918 $12.074 $12.233

Fuente: elaboracion propia

6.5 GASTOS

El gasto aquello que implica una disminucion en el beneficio o un aumento en la
pérdida de esta; para realizar un gasto se necesita un movimiento de un banco o de
caja; las empresas suelen gastar en salarios e insumos1,

6.5.1 Gastos administrativos. Son todos los gastos en los que se incurre por el
area administrativa como los son salarios, arriendo y servicios destinados a esta
area, en la Tabla 108., se encuentra el salario del gerente y el contador. (PI:
Personal indirecto)

Tabla 108. Nomina Administrativa (NA).

2018 2019 2020 2021 2022 2023

NA $45.212.374 $46.613.957 $48.082.297 $49.524.766 $51.010.509 $52.515.319
Pl $1.500.000 $1.546.500 $1.595.215 $1.643.071 $1.692.363 $1.742.288

Fuente: elaboracion propia

6.5.1.1 Servicios publicos. A los servicios de esta area se les ha designado un
10% de los servicios totales del restaurante ver Anexo P.

Tabla 109. Servicios area Administrativa

Servicio Valor 10%

Energia $2.100.000  $210.000
Teléfono e internet $150.000 $15.000
Agua y alcantarilla $1.100.000  $110.000
Gas Natural $ 800.000 $80.000

Fuente: elaboracién propia.

103 CONCEPTO. Concepto de gasto. [sitio web]. [Consultado 13 de noviembre de 2018]. Disponible
en: http://concepto.de/gasto/
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En la Tabla 110., se encuentra el prondstico para los servicios de esta area completa proyectados.

Tabla 110. Servicios administrativos.

Servicios publicos administrativos 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Energia $2.520.000 $2.598.120 $2.679.961  $2.760.360  $2.843.170  $2.927.044
Teléfono e internet $180.000  $185.580 $191.426 $197.169 $203.084 $209.075
Agua y alcantarilla $1.320.000 $1.360.920 $1.403.789 $1.445.903 $1.489.280 $1.533.213
Gas Natural $960.000 $989.760 $1.020.937 $1.051.566 $1.083.113 $1.115.064
Total, Servicios administrativos. $4.980.000 $5.134.380  $5.296.113  $5.454.996  $5.618.646  $5.784.396

Fuente: elaboracion propia

6.5.1.2 Arriendo. Este es el gasto que se paga por el uso del local que se usa para prestar el servicio.

Tabla 111. Arriendo proyectado

Afio 2018 2019

2020

2021

2022

2023

Arriendo de local $108.000.000

$111.348.000

$114.855.462

$118.301.126

$121.850.160

$125.444.739

Fuente: elaboracién propia

6.5.2 Gastos totales administrativos. En la Tabla 112., todos los gastos administrativos de la empresa.

Tabla 112. Gastos administrativos.

Gastos de administracion 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Nomina Administrativa $45.212.374 $46.613.957 $48.082.297 $49.524.766 $51.010.509 $52.515.319
Personal indirecto $1.500.000 $1.546.500 $1.595.215 $1.643.071 $1.692.363 $1.742.288
Arriendo de local $108.000.000 $111.348.000  $114.855.462  $118.301.126  $121.850.160  $125.444.739
Papeleria $470.000 $484.570 $499.834 $514.829 $530.274 $545.917
servicios publicos $4.980.000 $5.134.380 $5.296.113 $5.454.996 $5.618.646 $5.784.396
Aseo y cafeteria $1.000.000 $1.031.000 $1.063.477 $1.095.381 $1.128.242 $1.161.525

Total gastos administrativos $161.162.374

$166.158.407

$171.392.397

$176.534.169

$181.830.194

$187.194.185

Fuente: elaboracién propia
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6.6 PRECIO DE VENTA

Es el precio con el cual se ofertara el producto a los clientes se debe competir en el
mercado ya que los precios que ofrecen otros restaurantes, para captar cada vez
mas clientes que estén dispuestos a pagar por los productos, que ofertara la
empresa, los valores se aproximaron a5 o 1.

En la Tabla 113., se encuentra el precio que deberan pagar los comensales por

cada uno de los platos del restaurante con un margen de contribucién de 20%.

Tabla 113. Precio de los productos del restaurante.

precio de venta de producto

Fites 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Lomo de bufalo $26.000 $26.550 $27.100 $27.650 $28.200 $28.750
Churrasco $26.050 $26.550 $27.100 $27.650 $28.200 $28.800
Carne en bistec $25.400 $25.900 $26.450 $27.000 $27.500 $28.050
Filete de carne asada $23.150 $23.550 $24.050 $24.500 $24.950 $25.400
Arroz con carnes mixtas $26.350 $26.900 $27.450 $28.050 $28.600 $29.200
Carne estofada. $25.150 $25.650 $26.200 $26.700 $27.250 $27.800
Gulasch $25.050 $25.550 $26.050 $26.600 $27.100 $27.650
Spaghetty con carne $27.950 $28.500 $29.150 $29.750 $30.350 $31.000
Hamburguesa $21.550 $21.950 $22.342 $22.750 $23.200 $23.600
Hamburguesa Kids $26.750 $27.300 $27.850 $28.400 $29.000 $29.600

Fuente: elaboracién propia

En la tabla 114., se encuentran los respectivos precios para las ventas al menudeo
que tendr& el proyecto proyectadas hasta el 2013, con un margen de contribucion

de 20%

Tabla 114. Precio de productos de las ventas al menudeo

Cortes de Precio de producto

la carne 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Chata $18.200 $18.550 $18.850 $19.200 $19.500 $19.856
Costilla  $12.950 $13.100 $13.250 $13.400 $13.550 $13.750
Centro $16.160 $16.450 $16.700 $16.950 $17.200 $17.500
Cadera  $16.200 $16.450 $16.700 $16.950 $17.200 $17.500
Lomo $21.000 $21.400 $21.800 $22.200 $22.650 $23.050
Falda $14.600 $14.850 $15.050 $15.250 $15.450 $15.700
Molida $12.600 $12.700 $12.850 $13.000 $13.150 $13.300
Chuleta  $13.800 $13.950 $14.150 $14.350 $14.504 $14.700

Fuente: elaboracién propia
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6.7 INGRESOS

Los ingresos para la compafiia se proyectan con la demanda proyectada y usada
para realizar la evaluacion financiera es decir el 30% de la demanda meta
esperando que se incremente y se capte muchos mas clientes mientras se ejerza la
actividad, en la tabla 115 se encuentran.

Tabla 115. Ingresos proyectados.

Proyeccion ingresos operacionales en COP
Ao Restaurante Ventas detal

2018 $695.062.063 $275.415.281
2019 $730.556.238 $288.478.237
2020 $769.271.478 $302.204.497
2021 $808.221.181 $316.240.082
2022 $848.715.050 $330.731.593
2023 $891.158.261 $346.096.232

Fuente: elaboracién propia

6.8 ESTADO DE RESULTADOS.

Tiene como fin evaluar la compafiia medir el desempefio de la compafiia y evaluar
que utilidades estad obteniendo la empresa, puede también conocerse como un
estado de pérdidas y ganancias, donde se muestra de manera detallada los
ingresos y los costos en los que incurrira el restaurante para desarrollar su labor,
también evaluar los gastos administrativos en los que incurrira la empresa, para
obtener asi la utilidad operacional y utilidad bruta que tendra la compafiial®4.

Para el afio 2018 se evidencia una utilidad de $73.867.261 para el primer afio, con
un margen bruto de 31% y una utilidad operacional de 12%, como se evidencia en
la Tabla 115.

104 CORPONET. ¢,Qué es el estado de resultados y cuales son sus objetivos? [Sitio web] [Consultado
13 noviembre de 2018] disponible en: https://blog.corponet.com.mx/que-es-el-estado-de-resultados-
y-cuales-son-sus-objetivos
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Tabla 116. Estado de resultados.

2018

2019

2020

2021

2022

2023

Ingresos
operacionales
- Costo de
operacién

= Utilidad bruta
(%) Margen bruto

- Gastos de
administracion

- Depreciacion y

amortizacién
= Utilidad
operacional
(%) Margen
Operativo

- Gastos
financieros

= Utilidad antes

de impuestos
- Renta (33%)
= Utilidad neta

$970.477.345 $1.019.034.475

$699.534.183

$270.943.162
28%

$161.162.374
$8.289.692
$101.491.097
10%

$-

$101.491.097

$33.492.062
$67.999.035

$736.995.655

$282.038.820
28%

$166.158.407
$8.289.692
$107.590.721
11%

$-

$107.590.721

$35.504.938
$72.085.783

$1.071.475.975

$777.273.757

$294.202.218
27%

$171.392.397
$8.289.692
$114.520.129
11%

$-

$114.520.129

$37.791.643
$76.728.486

$1.124.461.264

$817.870.834

$306.590.430
27%

$176.534.169
$8.289.692
$121.766.569
11%

$-

$121.766.569

$40.182.968
$81.583.601

$1.179.446.643

$860.751.652

$318.694.991
27%

$181.830.194
$8.289.692
$128.575.105
11%

$-

$128.575.105

$42.429.785
$86.145.320

$1.237.254.493

$905.285.263

$331.969.229
27%

$187.194.185
$8.289.692
$136.485.353
11%

$-

$136.485.353

$45.040.166
$91.445.186

Fuente: elaboracién propia
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6.9 FLUJOS DE CAJA.

En los flujos de caja son las variaciones de entradas y salidas de dinero que tiene en una empresa, el flujo de caja es
la acumulacion neta. Para de esta manera analizar los flujos de cajal®®, como se evidencia en la Tabla 117.

Tabla 117. Flujo de caja

Flujo de caja 0 1 2 3 4 5
Ingresos $970.477.345 $1.019.034.475 $1.071.475.975 $1.124.461.264 $1.179.446.643
Costos operacion $699.534.183 $736.995.655 $777.273.757 $817.870.834 $860.751.652
Gastos administrativos $161.162.374 $166.158.407 $171.392.397 $176.534.169 $181.830.194

Depreciacion y
amortizacion
Utilidad antes de

$8.289.692 $8.289.692 $8.289.692 $8.289.692 $8.289.692

$101.491.097 $107.590.721 $114.520.129 $121.766.569 $128.575.105

impuestos

Renta (33%) $33.492.062  $35.504.938  $37.791.643  $40.182.968  $42.429.785
ilfrt]'ggggtg?p“es de $67.999.035  $72.085.783  $76.728.486  $81.583.601  $86.145.320
Utilidad operacional $67.999.035  $72.085.783  $76.728.486  $81.583.601  $86.145.320
Inversion -$92.684.898

Fuente: elaboracion propia

105 ECONOMIA & NEGOCIOS EL MUNDO. Flujo de caja. [Sitio web]. [Consultado el 13 de noviembre de 2018]. Disponible en:
http://www.elmundo.com.ve/diccionario/fianza.aspx
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Gréfico 39. Flujo de caja.

86.145.320
81.583.601
76.728.486
72.085.783
67.999.035 I
0 1 2 3 4 5
92.684.898

Fuente: elaboracion propia

6.10 EVALUACION FINANCIERA. Con ayuda de los indicadores econémicos se
evaluara la viabilidad del proyecto, con un objetivo lucrativo; con herramientas y
conocimientos adquiridos en las diferentes asignaturas se procedera hallar el valor
presente neto VPN y la tasa interna de retorno TIR y otros para poder decir si el
restaurante es o no rentable, asi como en cuanto tiempo se puede recuperar la
inversion.

6.10.1 Tasa interna de oportunidad TIO. La TIO es la inversion minima que se
esta dispuesto a ganar en una empresa al iniciar un proyecto!®®. En la Tabla 118.,
se encuentran los DTF que seran de ayuda para hallar la TIO, y por medio de la
Ecuacion 10 se muestra como se halla esta tasa interna de retorno.

Ecuacion 10. Formula de TIO

TIO = (Promedio DTF + 1) * (IPC + 1) * (1 + tasa esperada por inversionistas) — 1

Fuente: MEDINA DIAS, Karen Eliana. Estudio de factibilidad para la creacion de un restaurante
campestre de comida boyacense con ambiente muisca en la ciudad de Sogamoso-Boyaca.
Bogota D.C.: Universidad de América. Facultad de ingenieria. Departamento de ingenieria
industrial 2017. 265 p.

106 BLOGSPOT., TIR, VPN, TIO, y COSTO PROMEDIO DE CAPITAL WACC [Sitio web] [consultado
14 noviembre de 2018] disponible en: http://zusideroldan.blogspot.com/2017/11/tir-vpn-tio-y-costo-
promedio-de-capital.html
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Tabla 118. Tabla DTF

Vigencia desde Vigencia hasta DTF

5/11/2018 11/11/2018 4,42%
29/10/2018 4/11/2018 4,41%
22/10/2018 28/10/2018 4,42%
15/10/2018 21/10/2018 4,38%
08/10/2018 14/10/2018 4,56%
01/10/2018 07/10/2018 4,48%
24/09/2018 30/09/2018 4,51%
17/09/2018 23/09/2018 4,51%
10/09/2018 16/09/2018 4,59%
03/09/2018 09/09/2018 4,54%
27/08/2018 02/09/2018 4,50%
20/08/2018 26/08/2018 4,54%
13/08/2018 19/08/2018 4,51%
06/08/2018 12/08/2018 4,56%
30/07/2018 05/08/2018 4,58%
23/07/2018 29/07/2018 4,59%
16/07/2018 22/07/2018 4,52%
09/07/2018 15/07/2018 4,60%
02/07/2018 08/07/2018 4,66%
25/06/2018 01/07/2018 4,56%
18/06/2018 24/06/2018 4,57%
11/06/2018 17/06/2018 4,60%
04/06/2018 10/06/2018 4,68%
28/05/2018 03/06/2018 4,65%
21/05/2018 27/05/2018 4,70%
14/05/2018 20/05/2018 4,69%
07/05/2018 13/05/2018 4,85%
30/04/2018 06/05/2018 4,92%
23/04/2018 29/04/2018 4,88%
16/04/2018 22/04/2018 4,91%
09/04/2018 15/04/2018 4,94%
02/04/2018 08/04/2018 4,89%
26/03/2018 01/04/2018 5,00%
19/03/2018 25/03/2018 4,99%
12/03/2018 18/03/2018 4,99%
05/03/2018 11/03/2018 5,10%
26/02/2018 04/03/2018 5,10%
19/02/2018 25/02/2018 5,00%
12/02/2018 18/02/2018 5,14%
05/02/2018 11/02/2018 5,10%
29/01/2018 04/02/2018 5,28%
22/01/2018 28/01/2018 5,21%
15/01/2018 21/01/2018 517%
08/01/2018 14/01/2018 5,21%
01/01/2018 07/01/2018 5,29%

4,76%

31 de

octubre

de  2018].

http://www.banrep.gov.co/es/dtf.

318

Disponible

Fuente: Banco de la republica. Tabla DTF. [Sitio web]. [Consultado

en:



Se remplazan los valores de la Ecuacion 10., en la Operacion 6., y esto no da una
tasa de oportunidad del 15,99% al ser positivo indica que el proyecto es viable.

Operacién 6. Calculo de la TIO

TIO = (4,76% + 1) * (3,4% + 1) * (1 + 7,3%) — 1 = 15,99%

Fuente: elaboracién propia

6.10.2 Tasa interna de rentabilidad TIR. Esta es la tasa de interés que genera un
proyecto, el porcentaje de pérdida o beneficio que tendra el proyecto; y su mayor
caracteristica es que se complementa con el valor presente neto!®’. Para el
restaurante se halla la TIR directamente con la férmula de Excel y arroja un
resultado de 73% de rentabilidad para la compafia esto quiero decir que al ser
mayor que la TIO el proyecto es viable.

6.10.3 Valor presente neto VPN. Se usa para evaluar un proyecto a largo plazo
con el fin de maximizar la inversiéon cuando su resultado es positivo la inversion se
incrementara considerablemente, pero si resultado es 0 la empresa no incrementara
sus ganancias'®®,

Ecuacion 11. Formula de VPN

FNE1 4 FNE2 4 FNE3 4 FNE4 4 FNES5
1+ @A+4+)%2 @A+)3 @A+D* (A+1i)S
Fuente: MEDINA DIAS, Karen Eliana. Estudio de factibilidad para la creacion de

un restaurante campestre de comida boyacense con ambiente muisca
en la ciudad de Sogamoso-Boyaca. Bogota D.C.: Universidad de

América. Facultad de ingenieria. Departamento de ingenieria industrial
2017. 265 p.

VPN = -A +

A: inversion inicial
FNE: flujo neto efectivo
I: tasa de interés TIO

Al remplazar valores en la Operacion 8., se obtiene un valor presente neto de
$145.779.188.

107 RANKIA. Que es la TIR y para qué sirve. [Sitio web] [consultado 14 noviembre de 2018] disponible
en: https://www.rankia.co/blog/mejores-cdts/3718561-que-tir-para-sirve

108 PYMES FUTURO. Valor presente neto. [Sitio web] [consultado 14 noviembre de 2018] disponible
en: https://www.pymesfuturo.com/vpneto.htm
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Operacion 7. Calculo del VPN
VPN = —92.684.898 + 67.999.035 4 72.085.783 4 76.728.486 4 81.583.601
B R (1+159%)r  (1+159%)2 (1+159%)3 (1+ 15,9%)*

+ 86.145320 _ 154.779.188
(1+159%)5 7

Fuente: elaboracion propia

6.10.4 Relacion beneficio costo (B/C). Esta es la relacion entre los ingresos y
egresos que tendra el proyecto por medio de la Ecuacion 14.

Ecuacion 12. Formula de Relacidon beneficio costo

Relaci B YVPingresos TIO
cracon C  YVPegreso TIO

Fuente: MEDINA DIAS, Karen Eliana. Estudio de factibilidad
para la creacion de un restaurante campestre de comida
boyacense con ambiente muisca en la ciudad de
Sogamoso-Boyacad. Bogotd D.C.: Universidad de
América. Facultad de ingenieria. Departamento de
ingenieria industrial 2017. 265 p.

Al remplazar valores en la Operacién 9., se obtiene una relacién mayor a uno lo cual
es positivo e indica que por cada peso invertido se obtendran $1,67

Operacion 8. Calculo del B/C

67.999.035 72085783 76728486 _ 81583.601 . 86.145.320
B_{A+159%) " (1+159%)2 ' (1+159%)° ' (1+159%)" ' (1 + 159%)°

C 92.684.898
= 2,67

Fuente: elaboracion propia

6.10.5 Periodo de recuperacién de la inversion (PRI). Con ayuda de este
indicador se halla en cuando tiempo se recupera el dinero invertido para desarrollar
el proyecto.

Ecuacion 13. Periodo de recuperacion

PRI=a+ ¢

Fuente: CONEXIONESAN. El PRI: uno de los indicadores que
mas llama la atencién de los inversionistas. [Sitio web].
[Consultado el 5 de noviembre de 2018]. Disponible en:
https://www.esan.edu.pe/apuntes-
empresariales/2017/01/el-pri-uno-de-los-indicadores-
que-mas-llama-la-atencion-de-los-inversionistas/
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a: Ao inmediatamente anterior en el que se recupera la inversion

b: Inversion inicial

c: Flujo de efectivo acumulado del afio anterior en el que se recupera la inversion
d: Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion

Al remplazar valores en la operacion 9., y se evidencia que a los dos afios y treinta
seis dias se podra recuperar la informacion.

Operacion 9. Calculo de recuperacion de dinero.

92.684.898

PRI=1 +—2.085.783 2,36

Fuente: elaboracion propia

Se deben vender 70 platos al dia para poder cubrir los costos y gastos fijos mes.

321



7. CONCLUSIONES

La empresa es un proyecto viable tiene muchas oportunidades, sobre todo
porque es muy innovadora, pero debe enfrentar el hecho que su especialidad “la
carne de bufalo” es un producto muy poco conocido se espera que con ayuda
de las ventajas nutricionales la empresa tenga una ventaja competitiva frente a
otras; el subsector gastronémico esta muy competitivo, pero estéd teniendo un
crecimiento favorable lo que hace atractivo este campo a la hora de iniciar un
proyecto.

Después de hacer el estudio de mercado se evidencia que la carne es un
producto de consumo masivo que las personas consumen casi a diario es por
ello que la carne de bufalo a pesar de ser tan poco reconocida con la publicidad
adecuada puede llegar a ser consumida como las otras carnes que estan en el
mercado, es decir con la misma frecuencia, gracias a este estudio se mostro que
la carne tendria aceptacién por los capitalinos ya que actualmente es muy
importante consumir alimentos sanos que contribuyan con la salud y bienestar
de las personas.

Para la elaboracion eficaz de los platos se deben implementar las actividades
preparatorias para que de esta manera el cliente espere la menor cantidad de
tiempo su plato. Se debe ofrecer un plato que pueda competir en el mercado con
calidad por ello se implementan acciones de cocina tradicional, pero se usa
magquinaria y equipos modernos para agilizar el proceso. Se realiz6 el paso a
paso para elaborar cada plato, para poder interpretar de manera operativa la
produccion del producto, asi como el tiempo invertido y ayuda a determinar que
se requieren de dos auxiliares de cocina para la elaboracién de los platos.
Gracias a la distribucion en planta se busca un lugar seguro para el trabajo,
donde las buenas practicas de manufactura ayudan a poner en el mercado un
producto de calidad, ofreciendo al capital humano un lugar donde se pueden
desplazar sin problema alguno.

Disminuir la emision de residuos y contribuir con el ahorro del agua y la luz ya
que actualmente promover el cuidado ambiental ayuda a nuestro planeta que
cada dia tiene menos agua; incentivar el reciclaje en el lugar para que de esta
manera los clientes lo copien en sus casas y asi contribuir con la madre tierra.

A cada colaborador se le debe pagar lo justo por su trabajo pero debido al
recargo dominical este pago sale mucho mayor; se podria buscar la forma de
disminuir cambiando la forma del contrato a uno de prestacion de servicios pero
seria poner en riesgo la seguridad laboral y social de la persona asi que se debe
considerar muy bien esto ya que tener una buena guia administrativa ayudaria
a que la empresa sea mucho mas competitiva y contribuye con su crecimiento
para que sea mucho mas fuerte frente a los rivales que esta tenga que enfrentar.
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+ Gracias al estudio legal se determinaron los requisitos que afrontara la empresa
a la hora de iniciar su actividad y toda la normatividad que esta debe seguir para
poder demostrar que ofrece un servicio y un producto de calidad. Se
determinaron las obligaciones que tendran las empresas para con todos sus
colaboradores y con el estado; ya que no pagar uno de los tributos o evadir algun
impuesto puede ser causal de cierre asi que es bueno tenerlos en cuenta todos
y cada uno de estos.

« Del estudio financiero se concluye una tasa interna de oportunidad (TIO) de
15,99%, un valor presente neto (VPN) $154.779.188, se establecié una tasa
interna de retorno (TIR) de 73%, asi como un beneficio costo de 2,67 pesos y un
periodo de recuperacion de dos afos treinta seis dias; determinando asi un
proyecto viable, rentable y factible
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8. RECOMENDACIONES

Buscar posicionamiento en las ventas al detal buscando vender un producto
sanoy rico.

Con la publicidad adecuada dar a conocer el restaurante se sabe que la carne
esta en la dieta colombiana asi que a través de campafias como vallas en las
estaciones de Transmilenio mostrar lo que oferta el lugar.

Al ver la aceptacion del producto tratar de buscar expansion en otras localidades
de los mismos estratos como Chapinero o Suba.

Después de abrir al publico se debe buscar el certificado INVIMA para tener una
ventaja competitiva frente a otros establecimientos.

Ampliar el portafolio de servicios, poner méas platos en el menu y crear un menu
para los amigos caninos después de ver la aceptacion del pablico.

Se recomienda a futuro buscar la certificacion HSEQ (Sistemas de gestion
integrados). Esto con el fin de mejorar la productividad y generar reconocimiento.

Buscar alianzas con parqueaderos ya que el restaurante no cuenta con este
servicio.

Tratar de buscar musica para el lugar segun las ganancias que del proyecto.
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ANEXO A.
PERSONAS POR EDADES SEGUN ESTRATO SOCIOECONOMICO.

Fuente: CUEVAS, Edwin Alberto <ecuevas@sdp.gov.co> “Personas por estrato
socioeconémico” [Correo eléctrico] 15 septiembre de 2018. Enviado a:
Vanessa Sepulveda
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Estrato

Edad 4 5 6 Total

0 1072 151 567 1790
1 651 376 233 1260
2 836 470 969 2274
3 923 151 491 1565
4 1214 605 443 2262
5 1520 497 355 2372
6 1452 430 335 2218
7 983 755 859 2597
8 1300 346 82 1728
9 862 443 532 1836
10 1351 816 189 2356
11 1250 366 235 1851
12 1028 756 495 2279
13 1248 280 186 1714
14 1418 677 598 2694
15 1627 721 387 2735
16 1352 968 1029 3349
17 1684 497 251 2432
18 1978 468 764 3209
19 1657 693 1258 3608
20 2092 1115 1097 4303
21 1726 1328 951 4005
22 2262 656 936 3854
23 2106 1675 1459 5240
24 1852 1439 753 4044
25 2107 593 1868 4568
26 2294 983 822 4099
27 1721 592 459 2773
28 2249 478 1057 3783
29 1699 350 694 2743
30 2696 744 932 4372
31 2432 681 876 3989
32 2959 955 989 4902
33 2591 769 774 4133
34 2403 948 518 3869
35 1971 830 2273 5074
36 1885 825 1114 3824
37 2544 754 1072 4369
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38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78

2264
2124
2428
1323
1522
1878
1188
1947
1553
2163
2109
1875
2212
2077
2415
2734
1874
1879
1785
2049
1819
1581
1579
1349
1481
1174

904
1134

944
1226
1323

833
1578

770

598

629

526

749

608

721
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1062
823
1003
852
1195
854
813
1026
626
1226
410
804
476
1462
935
1189
698
664
808
1418
1358
501
919
584
924
636
ar7
771
700
730
498
345
368
386
251
330
338
449
300
279
482
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1361
1256
2205
610
540
573
804
1897
1117
1029
2030
1063
2156
480
1807
616
915
1932
1046
1535
903
580
1458
469
914
545
606
1119
493
640
275
466
759
454
631
488
524
602
294
544
200

4687
4202
5636
2784
3258
3306
2804
4870
3296
4419
4550
3742
4844
4018
5157
4539
3486
4476
3639
5002
4080
2662
3955
2402
3319
2354
1987
3023
2138
2596
2097
1644
2706
1611
1480
1447
1388
1800
1201
1544
1043



79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97
99
100
102

Total

291
395
390
371
249
95
232
98
67
109
75
141
111
52
21
41
45
21
65

11

210
230
164
161
187
154
55
64
86
43
155
68
21
76
68
21

76

34

306
522
353
343

87
177
332

77
155
143

84
137

43
78
43
34

34

129157 58019 69788

807
1147
907
874
522
426
618
239
308
295
314
345
132
171
166
104
45
131
65
34
11
34
256963
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ANEXO B.
ENCUESTA
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Proyecto: Crear un restaurante con especialidad en carne de bufalo que la distribuye
al detal.

Propdsito: Somos estudiantes de la universidad de América, estamos realizando un
estudio de mercado para un restaurante en la ciudad de Bogota, para la realizacion
de un estudio de factibilidad de la creacion de un restaurante con especialidad en
carne de bufalo que la distribuye al detal esperamos responda las siguientes
preguntas con la mayor honestidad:

1) ¢Le gustaria consumir la carne de bufalo, si le dijeran que es rica en nutrientes
y proteinas?

a. Si__

b. No_

2) ¢De las siguientes carnes cuales ha probado (¢puede marcar mas de dos
respuestas?

a. Bufalo

b. Conejo

c. Cerdo

d. Vaca

e. Chivo _

f.  Pollo _

g. Pescado

h. Otra ¢, Cual?

3) ¢Qué piensa de un restaurante que distribuye la carne al detal?
a. Excelente

b. Bueno

c. Regular

d. Malo

4) ¢ Cual es su opinion personal de la carne de bufalo?
5) ¢Qué dias prefiere salir a comer fuera de casa?

a. Fines de semana

b. Entre semana

c. Dias de fiesta

6) ¢Le gustaria remplazar la carne en sus comidas favoritas por carne bufalina?

a. Si __
b. No_
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¢,Cuanto esta dispuesto a pagar por un plato de su comida favorita?
$ 20.000 - $ 30.000

$ 31.000 - $ 40.000

$41.000 - $ 50.000

Mas de $ 50.000

Ninguno de los anteriores

¢ Cada cuanto sale a comer fuera de su hogar?
Diario

Semanal

Quincenal

Mensual

¢, Cada cuanto compra carne para su hogar?
Diario

Semanal

Quincenal

Mensual

10)¢,De los siguientes platos cudl es su escogeria?

T TSe@TooooTe

11)

AT T SQ@To o0 T

Lomo de bufalo

Churrasco

Carne en bistec

Filete de carne asada

Arroz con carnes mixtas
Carne de bufalo estofada
Gulasch con carne de bufalo
Spaghetty con carne
Hamburguesa
Hamburguesa kids

¢, Qué parte del animal sacrificado prefiere llevar a su hogar?
Chata
Costilla
Centro
Murillo
Cadera
Cola
Lomo
Falda
Bola
Molida
Chuleta
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12) ¢Llevaria a su mascota al restaurante para que disfrute de un plato de cortesia
mientras usted almuerza?

a. Si

b. No

c. No estoy seguro
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ANEXO C.
FACTURA DE CARNE PARA ELABORAR FICHAS TECNICAS

Fuente: Viseras Garay, Hipercarnes San Martin. Av Ciudad de Cali No 152-91 Local
B03. [7-Agosto-2018]. [Factura de venta].
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recibo 25603

Fecha: 07/09/2018 - 09:48:25

Nit: 0001

Cliente: Publico

Cajero: ADMINISTRADOR
Forma de pago: Contado

Producto Cant

CHATA

1 1
COSTILLA

3 |
BOLA

4 1

CENTRO

5 g
DELGADA

6 )
MURILLO

7 1L
TAPA

8 1

DELANTERO

9 1,
PALOMILLA

13 b

HUESO DE PALETA
14 .

COGOTE

156 1
DESCARGUE

16 1.
MORRO

17 f:

V/Unit

17400

8600

14000

14000

12200

10000

11000

11000

12200

11500

10800

11400

11000

Valor

17.400

8,600

14,000

14,000

12,200

10,000

11,000

11,000

12,200

11,500

10,800

11,400

11,000

HUESO CARNUDO
18

HUESO PROMOCION
19
MOTA
20

RAIZ

21
PECHO
22
COLA
23
PEPINO
24
PLANAS
25
LOMO
27
FALDA
36
BRAZO
38
CADERA
35

BOTA
33

Cant. total:

Total

Cambio:
endedor:

GRACIAS POR SU COMPRA

“HAZ DU TU VIDA UN SUENO
Y DE TU SUENO UNA REALIDAD"

———

1

1;

i

1

1

T

3000

1200

8000

16000

12000

10000

10000

5600

22000

11400

11600

14000

14000

26

14,000

3,000

1.200

8,000

15,000

12,000

10,000

10,000

5,600

22,000

11,400

11,600

14,000

§ 282 300,

$o.
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ANEXO D.
ESTUDIO DE TIEMPOS

354



Estudio de tiempo para realizar el lomo

Tabla. Verificar orden y trasladar materia prima.

Verificar orden y trasladar materia

Actividad

Verificar
Alistar MP

Alistar utensilios

Trasladar

Ciclos

2 3 4 5 6 7 8

8 6

8 6

20 24 25 26 23

Tabla. Preparacion de la carne.

1
7
9 11 10 12 13
7

9 7 9 8 10
10 9 9
7 8 9 7 8

20 20 22

Sumade Factorde # Tiempo
tiempo real actuacion ciclos normal

64 1 8 8

83,0 1 8 10

60,0 1 8 7

180,0 1 8 22,5

Sumade TN 48,375

% Suplementos 0,32

Tiempo estandar 63,86

Preparacion de las carne

Ciclos Sumade factorde # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiempo real actuacion ciclos normal
Tajar 20 24 25 26 23 20 20 22 180 1 8 22,5
Adobar 9 11 10 12 13 10 9 9 83,0 1 8 10,375
Poner Asar 7 8 6 9 7 9 8 10 64,0 1 8 8
Esperar 180 140 160 170 160 150 150 160 1270,0 1 8 158,75
Dar la vuelta a la
carne 5 7 6 8 6 6 5 5 48,0 1 8 6
Esperar 180 140 160 170 160 150 150 160 1270,0 1 8 158,75
Sumade TN 364,375
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 480,98
Tabla. Preparacion de las papas.
preparacion de las papas
Ciclos Sumade factorde #  tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiemporeal actuacion ciclos normal
tomar las papas 5 4 6 4 5 6 5 5 40 1 8 5
lavar las papas 9 8 10 8 9 10 10 9 73,0 1 8 9,125
pelar las papas 80 90 70 90 80 80 80 7O 640,0 1 8 80
Picar las papas 180 140 160 120 140 150 140 160 1190,0 1 8 148,75
poner a fritar 10 12 10 13 14 13 14 14 100,0 1 8 12,5
verificar las papas 6 7 6 7 5 5 6 5 47,0 1 8 5,875
Sumade TN 261,25
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 344,85
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Tabla. Preparacion de la ensalada.

Preparacion de la ensalada

Ciclos Sumade factorde # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiemporeal actuacion ciclos normal
Tomar las verduras 8 7 8 7 910 8 7 64 1 8 8
Picar las verdura 60 65 63 68 65 69 67 70 527,0 1 8 65,8
Ponerlas en un recipiente 7 8 7 9 8 7 9 8 63,0 1 8 7,875
Mesclar las verdura 6 5 6 7 6 7 6 5 48,0 1 8 6
Agregar aceite de oliva 7 8 7 7 6 8 7 7 57,0 1 8 7,125
Sumade TN 94,875
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 125,24
Tabla. Ensamblar plato.
Ensamblar el plato
Ciclos Suma de factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiemporeal actuacion ciclos normal
Servir la carne 9 7 810 8 7 8 7 64 1 8 8
Servir las papas 12 13 12 12 14 14 15 13 105,0 1 8 13,125
Servir la ensalada 13 14 12 13 12 14 14 14 106,0 1 8 13,25
Sumade TN 34,375
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 45,38
Estudio de tiempo para realizar el churrasco
Tabla. Verificar orden.
Verificar orden y trasladar materia
Ciclos Suma de factor de tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacién # ciclos normal
Verificar 7 8 6 9 7 37 1 5 7.4
Alistar MP 9 11 10 12 13 55,0 1 5 11
Alistar utensilios 7 8 6 7 8 36,0 1 5 7,2
Trasladar 20 24 25 26 23 118,0 1 5 23,6
Sumade TN 49,2
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 64,94
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Tabla. Preparacion de la carne

Preparacion de la carne

Ciclos Suma de factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiempo real actuaciéon  ciclos  normal
Tajar 20 24 25 26 23 118 1 5 23,6
Adobar 9 11 10 12 13 55,0 1 5 11
Poner Asar 9 8 6 9 7 39,0 1 5 7,8
Esperar 180 140 160 170 160 810,0 1 5 162
Dar la vuelta a la carne 5 7 6 8 6 32,0 1 5 6,4
Esperar 180 140 160 170 160 810,0 1 5 162
Sumade TN 372,8
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 492,10
Tabla. Preparacién de salsa chimichurri
Preparacion de la salsa chimichurri
Ciclos Sumade factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacion ciclos  normal
Picar el perejil, la albahaca,
el orégano, el ajo 90 95 89 87 90 451 90,2
Poner en la licuadora todo 10 9 11 8 12 50,0 1 10
Agregar el vinagre y el
aceite 9 8 9 7 9 42,0 1 8,4
Licuar todo 130 140 135 138 140 683,0 136,6
Dejar en recipiente de vidrio 5 6 5 7 4 27,0 1 5 54
Suma de TN 250,6
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 330,79
Tabla. Preparacion de las papas.
Preparacion de las papas
Ciclos Suma de factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiempo real actuacién  ciclos  normal
Tomar las papas 5 4 6 4 5 24 1 5 4.8
Lavar las papas 9 8 10 8 9 44,0 1 5 8,8
Pelar las papas 80 90 70 90 80 410,0 1 5 82
Cortar las papas 180 140 160 120 140 740,0 1 5 148
Poner a fritar 10 12 10 13 14 59,0 1 5 11
Verificar las papas 6 7 6 7 5 31,0 1 5 6,2
Sumade TN 261,6
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 345,31
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Tabla. Preparacion de la ensalada.

preparacion de la ensalada

Ciclos Suma de factor de tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacién ciclos normal
Tomar las verduras 8 7 8 7 9 39 1 5 7.8
Cortar las verdura 60 65 63 68 65 321,0 1 5 64,2
Ponerlas en un recipiente 7 8 7 9 8 39,0 1 5 7,8
Mesclar las verdura 6 5 6 7 6 30,0 1 5 6
Agregar aceite de oliva 7 8 7 7 6 35,0 1 5 7
Sumade TN 92,8
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 122,50
Tabla. Ensamblar plato.
Ensamblar el plato
Ciclos Suma de Factor de # Tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuaciébn ciclos normal
Servir la carne 9 7 8 10 8 42 8,4
Agregar la salsa 5 4 4 3 4 20 4
Servir las papas 12 13 12 12 14 63,0 12,6
Servir la ensalada 13 14 12 13 12 64,0 12,8
Suma de TN 37,8
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 49,90
Estudio de tiempo para realizar la Carne en bistec
Tabla. Verificar orden.
Verificar orden y trasladar materia
Ciclos Suma de Factor de Tiempo
Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacion # ciclos normal
Verificar 7 8 6 21 1 3 7
Alistar MP 9 11 10 30 1 3 10
Alistar utensilios 7 8 6 21 1 3 7
Trasladar 20 24 25 69 1 5 14
Suma de TN 38
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 49,90
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Tabla. Preparacién de carne.

Preparacion de las carne

Ciclos Sumade factorde #  tiempo
Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacién ciclos normal
Tajar la carne 10 12 12 34 1 3 11
Cortar tomates y cebolla cabezona 24 22 23 69 1 3 23
Poner la cebolla y los tomates en el fondo
del recipiente 7 8 6 21 1 3 7
Poner la carne sobre lo picado 5 4 3 12 1 3 4
Poner la cebolla y los tomates sobre la
carne 7 8 6 21 1 3 7
Agregar cerveza y aceite 8 7 8 23 1 3 7,667
Dejar que cocine 2450 2410 2400 7260 1 3 2420
Sumade TN 2480
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 3273,60
Tabla. Preparacion de patacones
Preparacion de los patacones
Ciclos Suma de factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacion ciclos normal
Tomar los platanos 5 6 4 15 1 3 5
Pelar los platanos 9 8 9 26 1 3 8,667
Cortar los platanos 24 25 27 76 1 3 25,333
Poner a sofreir 80 70 75 225 1 3 75
Sacar del aceite 6 7 6 19 1 3 6,333
Dejar enfriar 48 52 50 150 1 3 50
Hacer presion en los platanos 20 15 18 53 1 3 17,667
Poner a fritar de nuevo 80 70 75 225 1 3 75,000
Sumade TN 263,000
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 347,16
Tabla. Preparacién de ensalada.
Preparacion de la ensalada
Ciclos Sumade  Factor de # Tiempo
Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacién ciclos normal
Tomar las verduras 8 7 8 23 3 7,667
Cortar las verdura 60 65 63 188 3 62,667
Ponerlas en un recipiente 7 8 7 22 3 7,333
Mesclar las verdura 6 5 6 17 3 5,667
Agregar aceite de oliva 7 8 7 22 3 7,333
Sumade TN 90,667
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 119,68
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Tabla. Fritar huevos.

Fritar 2 huevos

Ciclos Suma de Factor de # Tiempo

Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacion ciclos normal
Fritar 2 huevos 90 95 98 283 1 3 94,333
Poner sobre la carne 7 8 7 22 1 3 7,333
Suma de TN 101,667
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 134,20

Tabla. Ensambla plato.

Ensamblar el plato

Ciclos Suma de Factor de Tiempo

Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacién  #ciclos  normal
Servir la carne 9 7 8 24 1 3 8
Servir los patacones 12 13 12 37 1 3 12,333
Servir la ensalada 13 14 12 39 1 3 13
Suma de TN 33,333
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 44

Estudio de tiempo para realizar el filete

Tabla. Verificar orden y trasladar materia prima.

Verificar orden y trasladar materia

Ciclos Sumade Factorde #  Tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiemporeal actuacion ciclos normal
Verificar 7 8 6 9 7 9 810 64 1 8 8
Alistar MP 9 11 10 12 13 10 9 9 83,0 1 8 10
Alistar utensilios 7 8 6 7 8 9 7 8 60,0 1 8 7
Trasladar 20 24 25 26 23 20 20 22 180,0 1 8 22,5
Sumade TN 48,375
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 63,86
Tabla. Preparacion de la carne.
Preparacion de las carne
Ciclos Sumade factorde # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiemporeal actuacion ciclos normal
Tajar 20 24 25 26 23 20 20 22 180 1 8 22,5
Adobar 9 11 10 12 13 10 9 9 83,0 1 8 10,375
Poner Asar 7 8 6 9 7 9 8 10 64,0 1 8 8
Esperar 180 140 160 170 160 150 150 160 1270,0 1 8 158,75
Dar la vuelta a la
carne 5 7 6 8 6 6 5 5 48,0 1 8 6
Esperar 180 140 160 170 160 150 150 160 1270,0 1 8 158,75
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Suma de TN 364,375
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 480,98
Tabla. Preparacion de las papas.
preparacion de las papas
Ciclos Sumade factor de #  tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiemporeal actuacion ciclos normal
Tomar las papas 5 4 6 4 5 6 5 5 40 1 8 5
Lavar las papas 9 8 10 8 9 10 10 9 73,0 1 8 9,125
Pelar las papas 80 90 70 90 80 80 80 7O 640,0 1 8 80
Picar las papas 180 140 160 120 140 150 140 160 1190,0 1 8 148,75
Poner a fritar 10 12 10 13 14 13 14 14 100,0 1 8 12,5
Verificar las papas 6 7 6 7 5 5 6 5 47,0 1 8 5,875
Sumade TN 261,25
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 344,85
Tabla. Preparacion de la ensalada.
Preparacién de la ensalada
Ciclos Sumade  factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiemporeal actuacion ciclos normal
Tomar las verduras 8 7 8 7 910 8 7 64 1 8 8
Picar las verdura 60 65 63 68 65 69 67 70 527,0 1 8 65,8
Ponerlas en un recipiente 7 8 7 9 8 7 9 8 63,0 1 8 7,875
Mesclar las verdura 6 5 6 7 6 7 6 5 48,0 1 8 6
Agregar aceite de oliva 7 8 7 7 6 8 7 7 57,0 1 8 7,125
Sumade TN 94,875
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 125,24
Tabla. Ensamblar plato.
Ensamblar el plato
Ciclos Suma de factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 6 7 8 tiemporeal actuacion ciclos normal
Servir la carne 9 7 810 8 7 8 7 64 1 8 8
Servir las papas 12 13 12 12 14 14 15 13 105,0 1 8 13,125
Servir la ensalada 13 14 12 13 12 14 14 14 106,0 1 8 13,25
Sumade TN 34,375
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 45,38
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Estudio de tiempo para realizar el arroz con carnes mixtas

Tabla. Verificar orden

Verificar orden y trasladar materia

Ciclos Sumade tiempo Factorde #  Tiempo

Actividad 1 2 3 real actuacién ciclos normal
Verificar 7 8 6 21 1 3 7
Alistar MP 9 11 10 30 1 3 10
Alistar utensilios 7 8 6 21 1 3 7
Trasladar 20 24 25 69 1 5 14
Sumade TN 38

% Suplementos 0,32

Tiempo estandar 50

Tabla. Preparacion de la carne

Preparacion de las carne

Ciclos Sumade factorde  # tiempo
Actividad 1 2 3 tiempo real actuacion ciclos  normal
Tajar en cuadros pequefios 110 105 108 323 1 3 107,67
Poner en un recipiente con sal cebolla y
agua 8 9 8 25 1 3 8,33
Cocinar con sal y cebolla 1800 1805 1758 5363 1 3 1787,67
Suma de TN 1903,67
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 2512,84
Tabla. Preparacion de verduras.
Preparacion de verduras
Ciclos Sumade  factor de #  tiempo
Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacion ciclos normal
Tajar verduras 200 210 205 615 1 3 205
poner en un recipiente con sal cebolla 'y
agua 8 9 8 25 1 3 8,33
Cocinar con sal y cebolla 1800 1805 1758 5363 1 3 1787,67
Sumade TN 2001,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar  2641,32
Tabla. Preparacién de arroz.
Preparacion de arroz
Suma de Factor de # Tiempo
Actividad Ciclos tiempo real actuacién ciclos normal
1 2 3
Sofreir cebolla 'y sal 14 13 15 42 1 3 14
Agregar agua 28 27 27 82 1 3 27,33
Agregar arroz (por una taza
de arroz dos de agua) 25 23 25 73 1 3 24,33
Revolver 10 8 9 27 1 3 9,00
Dejar secar 1200 1987 1202 4389 1 3 1463,00
Bajar la llama 4 3 3 10 1 3 3,33
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Dejar cocinar 1200 1987 1202 4389 1 3 1463
Sumade TN 3004
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar  3965,28
Tabla. Ensamblar plato.
Ensamblar el plato
Suma de Factor de # Tiempo
Actividad Ciclos tiempo real actuacioén ciclos normal
1 2 3
Servir arroz 18 19 17 54 1 3 18
Servir las verduras 19 18 17 54 1 3 18
Servir la carne 15 16 15 46 1 3 15,33
Suma de TN 51,33
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 67,76
Estudio de tiempo para realizar la carne estofada.
Tabla. Verificar orden.
Verificar orden y trasladar materia
Sumade Factorde # Tiempo
Actividad Ciclos tiempo real actuacién ciclos normal
1 2 3
Verificar 7 8 6 21 1 3 7,00
Alistar MP 9 11 10 30 1 3 10,00
Alistar utensilios 7 8 6 21 1 3 7,00
Trasladar 20 24 25 69 1 3 23,00
Suma de TN 47,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 62,04
Tabla. Preparacién de carne.
Preparacion de las carne
Ciclos Suma de tiempo  Factor de # Tiempo
Actividad 1 2 3 real actuacién ciclos normal
Tajar en cuadros pequefios 110 105 108 323 1 3 107,67
sofreir los trozos 86 90 88 264 1 3 88,00
Dejar enfriar 20 20 22 62 1 3 20,67
Untar con harina para apafiar 40 39 42 121 1 3 40,33
Fritar 86 90 88 264 1 3 88,00
Sumade TN 344,67
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 454 96
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Tabla. Preparacion de la carne.

Preparacion de la salsa con carne

Ciclos Suma de Factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 tiempo real actuacioén ciclos  normal
Untar la piala con mantequilla 30 34 35 99 1 3 33,00
Agregar salsa de tomate 55 53 54 162 1 3 54,00
Agregar verduras y especias 45 46 48 139 1 3 46,33
Revolver 14 15 13 42 1 3 14,00
Dejar espesar 86 90 88 264 1 3 88,00
Poner la carne en la salsa 554 549 545 1648 1 3 549,33
Revolver 14 15 13 42 1 3 14,00
Sumade TN 798,67
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 1054,24
Tabla. Preparacién de arroz.
Preparacion de arroz
Ciclos Sumade Factorde #  Tiempo
Actividad 1 2 3 tiempo real actuacién ciclos normal
sofreir cebolla y sal 14 13 15 42 1 3 14,00
Agregar agua 28 27 27 82 1 3 27,33
Agregar arroz (por una taza
de arroz dos de agua) 25 23 25 73 1 3 24,33
Revolver 10 8 9 27 1 3 9,00
Dejar secar 1200 1987 1202 4389 1 3 1463,00
Bajar la llama 4 3 3 10 1 3 3,33
Dejar cocinar 1200 1987 1202 4389 1 3 1463,00
Sumade TN 3004,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 3965,28
Tabla. Ensamble de plato.
Ensamblar el plato
Ciclos Suma de factor de tiempo
Actividad 1 2 3 tiempo real actuacion # ciclos normal
Servir arroz (plato aparte) 18 19 18 55 1 3 18,33
Servir la carne en salsa 15 16 16 47,0 1 3 15,67
Sumade TN 34,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 44,88
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Estudio de tiempo para realizar el gulasch

Tabla. Verificar orden.

Verificar orden y trasladar materia

Ciclos Suma de Factor de Tiempo

Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacién # ciclos normal
Verificar 7 8 6 9 7 37 1 5 7,40
Alistar MP 9 11 10 12 13 55 1 5 11,00
Alistar utensilios 7 8 6 7 8 36 1 5 7,20
Trasladar 20 24 25 26 23 118 1 5 23,60
Sumade TN 49,20
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 64,94

Tabla. Preparacién de carne.
Preparacion de las carne
Ciclos Suma de Factor de #  Tiempo

Actividad

1 2 3 4

5

tiempo real  actuacién

ciclos normal
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Tajar en cuadros pequefios 110 105 108 111 110 544 1 5 108,80
Sofreir los trozos 86 90 88 87 85 436 1 5 87,20
Llevarla a la salsa 20 20 22 23 22 107 1 5 21,40
Suma de TN 217,40
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 286,97
Tabla. Preparacion de las papas.
Preparacion de las papas
Ciclos Suma de factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacién ciclos normal
Tomar las papas 5 4 6 4 5 24 1 5 5
Lavar las papas 9 8 10 8 9 44 1 5 9
Pelar las papas 80 90 70 90 80 410 1 5 82
Cortar las papas 180 140 160 120 140 740 1 5 148
Poner a fritar 10 12 10 13 14 59 1 5 12
Verificar las papas 6 7 6 7 5 31 1 5 6
Sumade TN 262
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 345,31
Tabla. Preparacion de salsa.
Preparacion de salsa
Ciclos Sumade  Factor de # Tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiempo real  actuacion  ciclos  normal
Poner un sartén salsa
Gulasch 30 28 31 29 29 147 1 5 29,40
Agregar verduras y
Especias 52 59 55 56 55 277 1 5 55,40
Agregar un poco de agua 40 35 38 36 35 184 1 5 36,80
Revolver 60 65 66 67 66 324 1 5 64,80
Dejar que espese 1000 998 995 1005 1003 5001 1 5 1000,20



Agregar un poco de vino 7 6 8 7 8 36 1 5 7,20
Esperar que se incorpore 60 62 58 61 61 302 1 5 60,40
Agregar la carne sofreida 5 4 5 3 5 22 1 5 4,40
Sumade TN 1254,20
% Suplementos 0,32
Tiempo estdndar  1655,54
Tabla. Ensamblar plato.
Ensamblar el plato
Ciclos Suma de Factor de # Tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiempo real actuacion  ciclos  normal
Servir la carne 15 16 15 16 14 76,0 1 5 15,20
Poner salsa sobrelacarne 13 15 14 13 15 70,0 1 5 14,00
Servir las papas 12 13 12 12 14 63,0 1 5 12,600
Suma de TN 29,20
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 38,54
Estudio de tiempo para realizar el spaguetty
Tabla. Preparacion de materia prima.
Verificar orden y trasladar materia
Ciclos Suma de Factor de tiempo
Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacién  # ciclos normal
Verificar 7 8 6 21 1 3 7,00
Alistar MP 9 11 10 30 1 3 10,00
Alistar utensilios 7 8 6 21 1 3 7,00
Trasladar 20 24 25 69 1 3 23,00
Sumade TN 47,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 62,04
Tabla. Preparacion de la pasta.
Preparacion de la pasta
Ciclos Sumade Factorde #  Tiempo
Actividad 1 2 3  tiemporeal actuacién ciclos normal
Hervir agua 1200 1190 1180 3570 1 3 1190,00
Poner la pasta en el agua hirviendo 10 13 14 37 1 3 12,33
Dejar que cocine 1200 1190 1180 3570 1 3 1190,00
Sumade TN 2392,33
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 3157,88
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Tabla. Preparacion de la carne.

preparacion de las carne

Ciclos Sumade Factorde #  Tiempo

Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacién ciclos normal

Tajar en cuadros pequefios 110 105 108 323 1 3 107,67
Adobar 20 20 22 62 1 3 20,67
Pre cocinar 300 320 315 935 1 3 311,67

Sumade TN 440,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 580,80

Tabla. Preparacion de la salsa.

Preparacién de salsa

Ciclos Sumade Factor de #  Tiempo

Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacion ciclos normal

Picar cebolla larga 100 95 97 292 1 3 97,33
Ralla tomate 60 58 57 175 1 3 58,33
Agregar aceite 7 8 7 22 1 3 7,33
Dejar sofreir 20 23 25 68 1 3 22,67
Agregar la salsa que quiere el cliente 20 23 24 67 1 3 22,33
Agregar la carne 30 33 34 97 1 3 32,33
Revolver 5 4 5 14 1 3 4,67
Dejar que se incorpore 600 596 597 1793 1 3 597,67
Suma de TN 842,67

% Suplementos

0,32

Tiempo estandar  1112,32

Tabla. Ensamblar plato.

Ensamblar el plato

Ciclos Sumade  Factor de #  Tiempo

Actividad 1 2 3 tiemporeal actuacion ciclos normal

Servir la pasta 15 16 15 46,0 1 3 1533
Poner salsa con carne sobre la Pasta 13 15 14 42,0 1 3 14,00
Sumade TN 29,33

% Suplementos 0,32

Tiempo estandar 38,72

Estudio de tiempo para realizar la hamburguesa grande

Tabla. Verificar orden.

Verificar orden y trasladar materia

Ciclos Suma de factor de tiempo

Actividad 1 2 3 4 5 tiempo real actuacién # ciclos normal
Verificar 7 8 6 9 7 37 1 5 7,40
Alistar MP 9 11 10 12 13 55 1 5 11,00
Alistar utensilios 7 8 6 7 8 36 1 5 7,20
Trasladar 20 24 25 26 23 118 1 5 23,60
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Suma de TN 49,20
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 64,94
Tabla. Preparacion de la carne.
Preparacion de las carne
Ciclos Suma de
tiempo factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 real actuacion  ciclos normal
Moler la carne 297 289 290 295 292 1463 1 5 292,60
Agregar aceite 5 4 5 4 4 22 1 5 4,40
Tomar un poco de carne 9 10 8 9 9 45 1 5 9,00
Hacer una esfera 12 13 12 11 10 58 1 5 11,60
Hacer presioén y dejarla como
Arepa 13 14 14 14 13 68 1 5 13,60
Hacer una esfera 12 13 12 11 10 58 1 5 11,60
Hacer presién y dejarla como
arepa 13 14 14 14 13 68 1 5 13,60
Poner a sofreir las dos carnes 20 24 25 26 23 118 1 5 23,60
Esperar 180 140 160 170 160 810 1 5 162,00
Dar la vuelta a las carnes 5 7 6 8 6 32 1 5 6,40
Esperar 180 140 160 170 160 810 1 5 162,00
Suma de TN 710,40
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 937,73
Tabla. Preparacion de aderezos
Preparacion de aderezos
Ciclos Suma de
tiempo factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 real actuacién ciclos normal
Picar lechuga 40 45 45 46 46 222 1 5 44,400
Picar champifiones 46 47 45 46 46 230,0 1 5 46,000
Triturar papas de fosforo 7 6 7 8 9 37,0 1 5 7,400
Sumade TN 97,800
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 129,10
Tabla. Preparacion de las papas
Preparacion de las papas
Ciclos Sumade  factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiempo real  actuacidon ciclos normal
Tomar las papas 5 4 6 4 5 24 1 5 4,800
Lavar las papas 9 8 10 8 9 44,0 1 5 8,800
Pelar las papas 80 90 70 90 80 410,0 1 5 82,000
Cortar las papas 180 140 160 120 140 740,0 1 5 148,000
Poner a fritar 10 12 10 13 14 59,0 1 5 11,800
Verificar las papas 6 7 6 7 5 31,0 1 5 6,200
Sumade TN 261,600
% Suplementos 0,32
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Tiempo estandar 345,31
Tabla. Ensamble de hamburguesa.
ensamble de hamburguesa
Ciclos Sumade factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 temporeal actuacion ciclos normal
Calentar el pan 30 28 31 29 29 147 1 5 29,40
Poner lechuga picada 8 9 10 11 9 a7 1 5 9,40
Poner la carne 7 8 7 9 8 39 1 5 7,80
Poner queso 4 5 4 5 4 22 1 5 4,40
Poner la carne 7 8 7 9 8 39 1 5 7,80
Poner champifiones picado 8 7 7 8 7 37 1 5 7,40
Poner papas en fosforo 8 9 10 11 9 47 1 5 9,40
Poner pan de encima 8 7 8 7 7 37 1 5 7,40
Suma de TN 83,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 109,56
Tabla. Ensamblar pato.
Ensamblar el plato
Ciclos Suma de factor de tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacion #ciclos normal
servir la hamburguesa 15 16 15 16 14 76,0 1 5 15,20
servir las papas 13 15 14 13 15 70,0 1 5 14,00
servir la gaseosa 30 33 32 35 36 166,0 1 5 33,200
Sumade TN 62,40
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 82,37
Estudio de tiempo para realizar la Hamburguesa kids
Tabla. Verificacion de materias primas.
Verificar orden y trasladar materia
Ciclos Suma de factor de #  tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacion ciclos normal
Verificar 7 8 6 9 7 37 1 5 7,40
Alistar MP 9 11 10 12 13 55 1 5 11,00
Alistar utensilios 7 8 6 7 8 36 1 5 7,20
Trasladar 20 24 25 26 23 118 1 5 23,60
Sumade TN 49,20
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 64,94
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Tabla. Preparacion de la carne.

Preparacion de las carne

Ciclos Sumade factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacién ciclos normal

Moler la carne 297 289 290 295 292 1463 1 5 292,60

Agregar aceite 5 4 5 4 4 22 1 5 4,40

Tomar un poco de carne 9 10 8 9 9 45 1 5 9,00

Hacer una esfera 12 13 12 11 10 58 1 5 11,60

Hacer presioén y dejarla como

arepa 13 14 14 14 13 68 1 5 13,60

Poner a sofreir la carne 20 24 25 26 23 118 1 5 23,60

Esperar 180 140 160 170 160 810 1 5 162,00

Dar la vuelta a la carne 5 7 6 8 6 32 1 5 6,40

Esperar 180 140 160 170 160 810 1 5 162,00

Suma de TN 685,20

% Suplementos 0,32

Tiempo estandar 904,46

Tabla. Preparacion de las papas
Preparacion de las papas

Ciclos Suma de factor de tiempo

Actividad 1 2 3 4 5 tiempo real actuacion # ciclos normal
Tomar las papas 5 4 6 4 5 24 1 5 4,800
Lavar las papas 9 8 10 8 9 44,0 1 5 8,800
Pelar las papas 80 90 70 90 80 410,0 1 5 82,000
Cortar las papas 180 140 160 120 140 740,0 1 5 148,000
Poner a fritar 10 12 10 13 14 59,0 1 5 11,800
Verificar las papas 6 7 6 7 5 31,0 1 5 6,200
Suma de TN 261,600
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 345,31

Tabla. Ensamble hamburguesa
Ensamble de hamburguesa
Ciclos Suma de factor de tiempo
Actividad 1 2 3 4 5 tiemporeal actuacion # ciclos normal

Calentar el pan 30 28 31 29 29 147 1 5 29,40

Poner la carne 7 8 7 9 8 39 1 5 7,80

Poner queso 4 5 4 5 4 22 1 5 4,40

Poner pan de encima 8 7 8 7 7 37 1 5 7,40

Sumade TN 49,00

% Suplementos 0,32

Tiempo estandar 64,68

370



Tabla. Ensamble plato.

Ensamblar el plato

Ciclos Suma de factor de tiempo

Actividad 1 2 3 4 5 temporeal actuacion # ciclos normal
Servir la hamburguesa 15 16 15 16 14 76,0 1 5 15,20
Servir las papas 13 15 14 13 15 70,0 1 5 14,00
Servir la gaseosa 30 33 32 35 36 166,0 1 5 33,200
Agregar juguete 9 10 7 8 7 41,0 1 5 8,200
Sumade TN 70,60
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 93,19

Estudio de tiempo para realizar la sopa canina

Tabla. Verificar materia prima.

Verificar orden y trasladar materia

Ciclos Suma de tiempo

Actividad 1 2 3 real factor de actuacién  # ciclos  tiempo normal
Verificar 7 8 6 21 1 3 7,00
Alistar MP 9 11 10 30 1 3 10,00
Alistar utensilios 7 8 6 21 1 3 7,00
Trasladar 20 24 25 69 1 3 23,00
Suma de TN 47,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 62,04

Tabla. Preparacién de las verduras

Preparacion de las verduras
Ciclos Suma de factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 tiempo real actuacion ciclos normal

Picar la espinaca 73 76 75 224 1 3 74,67
Picar cebolla larga 75 74 76 225 1 3 75,00
Picar cilantro 12 13 12 37 1 3 12,33
Picar zanahoria 76 76 75 227 1 3 75,67
Picar habichuelas 75 77 76 228 1 3 76,00
Picar el trozo de carne "costilla" 67 66 65 198 1 3 66,00
Suma de TN 379,67
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 501,16
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Tabla preparacion de las papas.

Preparacion de las papas

Ciclos Suma de tiempo

Actividad 1 2 3 real factor de actuacidon # ciclos tiempo normal
Tomar las papas 5 4 6 15 1 3 5,000
Lavar las papas 9 8 10 27,0 1 3 9,000
Pelar las papas 80 90 70 240,0 1 3 80,000
Cortar las papas 180 140 160 480,0 1 3 160,000
Sumade TN 254,000
% Suplementos 0,32

Tabla. Cocinar la carne.
Cocinar la carne

Ciclos Suma de factor de # tiempo

Actividad 1 2 3 tiempo real actuacion _ ciclos  normal

Poner agua a calentar 10 12 13 35 1 3 11,67
Agregar cebolla 7 8 7 22 1 3 7,33
Agregar cilantro 4 5 4 13 1 3 4,33
Agregar la carne y dejar Cocinar 8 7 8 23 1 3 7,67
Esperar 1200 1204 1198 3602 1 3 1200,67
Suma de TN 1231,67

% Suplementos 0,32

Tiempo estandar  1625,80

Tabla. Agregar verduras para la sopa.
Agregar verduras para la sopa
Ciclos Suma de tiempo factor de # tiempo
Actividad 1 2 3 real actuacién ciclos normal

Agregar la espinaca 7 6 6 19,0 1 3 6,33
Agregar la cebolla larga 8 6 6 20,0 1 3 6,67
Agregar el cilantro 5 4 5 14,0 1 3 4,667
Agregar la zanahoria 7 5 7 19,0 1 3 6,333
Agregar las habichuelas 9 8 7 24,0 1 3 8,000
Agregar las papas 9 8 7 24,0 1 3 8,000
Esperar 1200 1204 1198 3602 1 3 1200,67
Sumade TN 1240,67
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 1637,68
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Tabla. Licuar

Licuar
Ciclos
Actividad 1 2 3 Sumade tiempo real  factor de actuacion  # ciclos  tiempo normal
Licuar todo 200 180 190 570,0 1 3 190,00
Suma de TN 190,00
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 250,80
Tabla. Servir
Servir
Ciclos
Actividad 1 2 3 Sumade tiempo real factor de actuacion # ciclos tiempo normal
Servir 38 35 34 107,0 1 3 35,67
Sumade TN 35,67
% Suplementos 0,32
Tiempo estandar 47,08
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ANEXO E.
CORREO DE ASOBUFALQOS

Fuente: SUAREZ QUICENO, Alba Lucia <asobufalos@asobufalos.com> “Carne
Bufalina en Bogota” [Correo eléctrico] 9 de agosto de 2018. Enviado a:
Vanessa Sepulveda
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asobufalos@asobufalos.com %
asobufalos@asobufalos.com

(= Enviar correo electronico

Todos los resultados

ASOBUFALOS Alba Lucia Suarez Q.
Re: Informacién
Vanessa buenos dias: La...

Lun 3/09
| Bandeja de ent... |

Re: Informacién

ASOBUFALOS Alba Lucia Sudrez Q.
<asobufalos@asobufalos.com > ©

o >

Lun 3/09/2018, 11:44 AM

Usted

Vanessa buenos dias:

La carne de bufalo la puede conseguir en carulla o el
Exito, también en Olimpica.

Cordial saludo.

ACB

oG 0

Alba Lucia Sudrez Quiceno

Directora Ejecutiva

Asociacion Colombiana de Criadores de Bifalos
Teléfonos (4) 266 7256 - 311 308 2552

Carrera 35 A N* 15 B 35 Oficina 616

Centro Empresarial Prisma

" Medellin - Colombia o ® (v

Asobufalos  @asobutalos  @asobutalos

375




ANEXO F.
SACRIFICIOS DE GANADO BUFALINO EN FRIOGAN

Fuente: MIC (Mercado integrado de la carne). Ganado bufalino._[Sitio web].
[Consultado 23 septiembre de 2018]. Disponible en:
http://www.subagan.com/sistemamic/panel-central/ganado-bufalino
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Tabla. Bufala nueva

Frigosinu - - 45% 0% I(\(/Ii?)rdtzrt;:)
Eanica $3,550 i 45% 0% gfonaga >
(Cérdoba)
I(:)rE;OoSriﬁcos ) ) 45% 0% Xig:‘dtirtlnaa)
oot | - ' o % FRei:irr:lda)
Col | o R O

Tabla. Bufala vieja

Frigosinu - - 42% 0% '(\(/I:g:dtzgz)
zz(rjnica - 42% 0% glreonaga De
(Cérdoba)
(F)rti;?asriﬁcos i - 42% 0% ('\22:5222)
Erci)?g:; i - 42% 0% Eisir:r:ﬂ
Frigocer - i 42% 0% (Ccegf(;iba)
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Tabla. Bufalo nuevo

Frigosinu - 47% 0% X:Zgiﬁaa)
Eanica - 47% 0% greonaga >
(Cérdoba)
FOrE;?)Sriﬁcos ) A7% 0% I(\(Aig:dtzrtlnaa)
Corers | | o (S

Tabla. Bufalo viejo

Frigosinu i 479% 0% '(\(":‘;:nggaa)
Ez(rjnica - 47% 0% gre onaga De
(Cérdoba)
Sr:gzjsrificos - 47% 0% '(\é':‘;:‘dtzfgz )
Etrci(:gj:l - 47% 0% E:S?Jr:rzil
Frigocer i 47% 0% E:Cec,:(:(;éoba)
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ANEXO G.
FACTURA DE INSUMOS PARA DISTRIBUCION AL DETAL.

Fuente: Maquinaria Técnica Alimentaria, Basculas eléctricas, Molinos Sierras y
otros, Ventas y mantenimiento. Hipercarnes San Martin. Av Ciudad de Cali
No 152-91 Local D1. [7-Agosto-2018]. [Factura de venta]
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{ \ Magquinaria Técnica Alimentaria
\ ) Basculas Eléctricas, Molinos, Sierras y Otros
‘ VENTA Y MANTENIMIENTO

REMISION
Direcciones: Bodega : Cll 65A No. 103-39 Vina del Mar 3

Punto de Venta: Av. Ciudad de Cali No. 15A -91Frigorificos Ble Local D1 [No J 3 8 1 l
7

Aide Esperanza Guio
Nit.: 52.113.189-8 Régimen Comun

Teléfonos: 411 6280 / 4348389 / 229 0785 Cel: 310 553 0634 / 310 884 1384
www.gssolu espracticas.com
oD

A

/£ ( -
Cliente: UMQAM-‘M& Tel:
Direccion: C.C. 6 Nit.

Fechaz/ﬂf} 5 O% f-n'@&/?ﬁ =

L WOWo & 12 GRTE Y
v 1Qeuna R SO0 CrO-
e NuAae 220 OO0

(e QO oo “e oo -

b QGO Dol (ENO O

\ 3/00»/\4 RQuoneotss 30 . 00D

\ Q orCrO Colsya . NoODO .
N U Bl

\ Quacan ¢ AE v, OOAL S =

( Firma ] irma Autoriz ]
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ANEXO H.
PROCESO DE SELECCION
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ENTREVISTA LABORAL

1) ¢Por qué desea hacer parte de nuestro equipo de trabajo?

2) ¢Qué nos puede aportar usted a la entidad desde su cargo?

3) ¢Cual es larazon por la cual el cargo debe ser suyo?

4) ¢Qué estudios ha realizado y porque los eligio?

5) ¢Destaque en su formacién que es lo que més se ajusta al cargo?
6) ¢Piensa en seguir estudiando a futuro?

7) ¢Qué sabe de la empresa?

8) ¢Cuéntenos como se entero de la vacante?

9) ¢Con que tipo de jefe le gustaria trabajar?, ¢ Y con cual acabaria por chocar?
10) ¢ Qué relacion debe haber entre un jefe y un colaborador segun su opinion?
11) ¢Qué dificultad ve al pasar de ser un estudiante a la vida laborar?
12) ¢Digame sus fortalezas y debilidades para el cargo?

13) ¢ Como minimiza sus debilidades y hace mayores sus fortalezas?
14) ¢Por qué piensa que tendra éxito en el cargo?

15) ¢Le gusta el trabajo en equipo?

16) ¢ Como cree que va a evolucionar el subsector de la empresa?
17) ¢Qué opina de la monotonia?

18) ¢ Nos contaria algo de usted mismo?

19) ¢ Cambiaria algo de su forma de ser?

20) ¢Qué hace en su tiempo libre?

21) ¢ Definase por medio de 5 adjetivos y digame porque los uso?
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FORMULARIO EROS

e o —
B —'"' o "—A’b;n.b-r; ---------------------- :Q_C.‘A-d_ ; ----------------- m_a.-d --------- : ’g}g @\@ = el
. ' _—— _— = wla el 3 - § |3 f P |
EROS | Sew  MiveldeBstudios _ __ _ profesiin o S pr ’ RAN
; 3 ' oy .
1, Ciud [ CORECESTION
oan At fie,y TR e e e Ti-' Teenoiogloy Consuars en Recusds Humenos |

Instrucciones: @ continuaeidn éncantrard un conjunto de grupos de cuct ro balabras, leacon atencisn y elija entre ollas lague mas se fjusta @ s modo de ser en el trabajo
marcando con wnd fmdsy, luego revise las otras tres ¥ elifa la Que menos se ajusto @ usted en su 1ido {aboral indicdndols con wunl-] {menaos), es posible Que le resulte algo
dificil decidirse por una palabra atra, soncilamente escoja la mas o menos THBreSenLativGg no e poede ser ‘gual en cacdla una de las caracteristicas, Bs indispensable gue
conteste atodas las preguntas, no defe ns \ Hene 20 minwtos para hocerlo, Mo hayrespuestas buenaso malas, todns les apciones son walidas.

Observador (Nueva versidéa|

i tosonte (]

i Elsiguiente gfemplo (ndica alguien queelige entre
{soltdariofa). resistente, atrayente iy dindmicofa), lid
Pusee mds carecteristicas de solidario ymenosde atrayents,

atraysnte ‘E.J dinamicoja) [3

| 1| companerotai ]  cuidadosotal ) imegiontivoral ] toaquiloiw)( )| |22  solidasioin ] restacenta | ] trayente| | dinsmicots)| | |
2 lddooo(l]G .bhtb(l)g O & ,_C] | 22 upidto(.)D peadients D -uduD aguantador(al CI
o eel] mewnl] i) )| [ el (] ) S
4 presivo(a)_ | oty (] ponsable | integrotm [ | | 25 istadofa)( ] tmpuisivoa) [) indiferente ] parsimoniosofa) [ )
5 sagaz( ] satisfechota)[ | h (] pasticipativoia)( ]| | 26/emprendea w_) primista [ | disciplinado(ai[ ] coop =]
5 ble[ ) P O ptadofs)_) igente[ ]| | 27| mesaradoial[ ] equitativetn O -bvueaug osadofa) (] |
7 insistente | ) tmparcial | didofa)[_| ténomola)| )| | zs calidofay[_| tafuyente ) tenaz|_| reverente |
J dante( | vulserasle[ ) variable[ |  despistadoja) || |29 slegre( ] precavidota) [ | solaboradorfa)[ | resuelto |
9 c-pn:D orgmlndo(alo ldnputh tnubu[j 30 nndnloﬂn)(:* lnt:ipido[a}[] P i ,D boadad. :_:D
10]  aplomadofa)[ | brittante( | boséable[ | misueiosoi( || |21 agit | se=sible [ soviat[_) tolorante |
1| amistosole)| | inquietora) | garofa) | @ )] | 32| considerasomi( ] condescandscat [ entrgieom ) locnaz [ | |
12| equisbesdotm) | ] cortial[ ]  constante[ | aeterminagow| )| |23| imen @] & igente | seposadoja) ) apiticofa) [ |
13 evmplldo(nlD ,_,D diplemitico| :D _;G 34 mivolc]D lder D dupumﬁa.)o lkxibleG
T S ) ) e e e g g
15| controladofa)( | Ingenioso| 1] esponta )| perfeceion: =) 38 serviotar| | de tniciativa ] obediente | amigable |
161 deate ] 4 Q alterable [ | distante [ 37 rigidaga)(_| pradentc || —e ducsdoia)| )
17| perseverants| ) soatd ] ovjetivojal ) anatiticofe)(_|| |38 clegible || B O placients[ |  polémicom [ |
1| criticopal| )  p 0 senciliofe)[_| opertusoia)|_| 39| camprensives) | vi O decididoga)[_ | amabte| |
19| comprometidaia) () ateatofs)[ fexible[ ] estrategicota)| ]| | 40| g =) igozesota) () popuiar| )  beaeval O
20| motivadoi)( ]  tatentosofa) cortés ] dedientoim) ]| |41 w(_] sadoia) | tramsigente[ | atatle [ |
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© Mot (TTTTIITIITTTITTITTITIT T 1T sa L R
Identificacién | LI__] =F | ) 8 i | Sexo @O Fecha l’fj_l“rj‘““ : S SR 7T

—— ._.] —

Cargo [ LTTTTTITTTITTTITTIT] evuaag 6 O O O O T O —

Instrucciones: a continuacién encontrard grupos de cuatro frases, les con atencidn y elija la que mas se §justa & su modo de ser en el trabajo, rellenands
cempletamente el circulo que contiene un mas (g5 ), luegorevise entre jas otras tres restantes y elija la que menos se 8justa & usted en su vida laboral rellenado el
¢irculo que contiene un menos (&) Es posible que le resulte algo dificll decidirse poruna frase uotra, sencillamente cscoja laque mésylaque menos se ajusta
#sumododeser Nose puede ser igual en cada una de las caractesisticas. Esindispensable que conteste a todas las preguntas. Disponede 15 minutos . No hay
Tespuestas bucnas o malas, todas las opciones son validas.

Ejemplo: Forma de Contestar

Cetrecta Incorrecta

Elaborar estadisticas [ = L ]
Bv.aluar AL gl : ? El ejemplo muestrs a alguien que eligid que Ja frase que MAS
Realizar procesos detallados % & e estadisticas se ajusta modo de ser en el trabsjo es v la
Aprender técnicas de venta @ @ @R que MENOS s¢ ajusta es Aprender téenicas de Venias .

o

s
m’&sw-w coavencer cuando hablo O (O mgd& 3 nuevas ideas con una mente shierta () () o0
EEEistar nucvas formas de abordar problemas @0 BT Batar motivadola) cusndo Interactdo con owpe X e 00
B mocersdaments y controléndome @0 iy . Tener ol control de Io que hage o0 o0
m-‘__ con las i das 3 O 525 )\ Estar Gispuesto a ayudar (R e. 20
2 6 H
mom buscar inconvenientes O O < de os detalles cuando se requiere O (O & 0
Ty TEP‘".N“ can quien interactio ) O TR T - Sercdlido con fa gente O (O S o
SERESIS S Avucic ol control dela sifuacion ) O Ehsordarioe problemas con vigar y cntussasase Qo @0
mad&kdanﬁsﬂnﬁm @O Do Lograr convencer a ocros 00 [cRe)
3’ 7 EH
[ Nel .__T,\mvl-lnborhnmxcnninu“.a C 0O Q0
e ’ -.~ 'bquemxtmba;omprtc!ao 00 } mot L DRS)
20 % deado un punto de vista favorable () () L Bvitar situaciones confliesivas () O
6 0 S Acsptar las fallas de otros e e
* e & 12
26 RSPt . Rehusar @ aceptar laderrota O O oc
@6 mw_'genﬁmde les necesidades e Ios demas Qo0 Q0
006 BES, 53 Ser cordial y amable con la gente Q00 “Adoptar una actitud amigable () ()
@0 —iwn . Comportarme con discipling (O O Ser inquietola} @ (O
Toces los Darechos Ressrvodos. Prondida I3 MGEMALCEEN totd o porcicl de axte decumento por CudiGUIRr Medio, Sn &l permmiso 9ICID Ot cuioe
Compight £ 1999-2002 by Prigma Corperation, B (571) 655 51 80 Bogota (Cokemiia), & maol =i oEpEgMmecon com. Pigina 1 Continfa...

384




identificacién: r——r _:L J___l__

o
'

I. E— _— - 1. SoEaEras N 23
Q0, {7 Abordar los problemas de una manera sistematice QO | R Aceptar la vida comoes ) ()
@ 0 . Batar satisfecho conmigo mismoa] Q) O Ser de cardcter fueste ) ()
SneT e uucmad punto de vistade otros () (O LA 2 "_ Permanccer firme en mis ldeas D ) E *_ ' Persundir a otros a cambiar de opinién. 0 O
m;;; "da todas las cosas querealize Q) (O E—.;.;; Atraer por mis cualidades Ia atencién deotres 3 O |5 2 Expresar poca lo que piense. () ()
) 14 1% 4
v Serg:nm(a] conlosdemas 0O Obedecer las normas O (O Depender de mi mismolal O O
AT prestar atencién = Jos detalles 00 (oM Controlar mis emecicnes () (3
ﬁrmwmm WGMY M‘ Q0 = Confmnta. 20tros cuando sea nocesaria (O ) [ Convencer y hablar con fluidez (3 (3
- e o0 £ 'Mmtena contenta a la mayor partede lagente Q) O £ Seguir las reglaz donde sea posible () (O
L] wn as
S0 Tl M Scfooliéanoin;enelm:onmdm:s DO Decirloque pienso ) ()
; if G0 | & ST Ser reconocidols) por sus accicnes (D """ Comprender los problemas de los demas 00
_aco . Abordar frecuentemente aotros () (O T Toemar rieagos con precaucién (D) () { Conter con I8 compadin deotroz () (O
7% ¢ Adaptarme 2 nuevas situaciones Q0 X Enfrentar desafios ) (O " Bvitar lnstimar los sentimisntos de otros 00
e 2 et = 2
©0 Estar dispuesto a perdonar () (D ' Realizer tareas que incluyan riesgos O (O
Mantenerlacalma @ O ET-erun nhnl competitivo por encima deloa otrox () (3 Estar satisfecho(s) con lo que me sucede () Q
Poder alegrar aotros (D ) Tratar do evitar conflictes (O (3 > Disfrutar de In compatila d¢ ooz () ()
Hacer los asuntos sole @ () Crear un ambiente agradable () (O 1t -" > 7 < Dominsr muchos temaz () ()
(84 k>
00 { Me cuuza retroceder, una vez que emplezaxlge O (O L ®
Ex s 3 X L
S Q0 er agradable pera los demas 09 v. UHH‘&
2 ..:.. _!_l!l!' Préparads para colaborar () () {Cq_{pormnw calmadamente en situaciones dificiles ()
m;}?;hmmamp{bcmuhdemigw Q0 {”'-" Abordar la vida de uns manera relajada (9 (3 lII.llli \LIEHL L\.&u

v

o
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Ablerte: e Le agrada estor con otras parsnmas. comenicative ¥
expresivo.
SunS€ € puede acercar y comumicar Fic lnenee.
De ficil saceso y trata,
-Aprotado v bien recibido por I mayaria e ly genie,
Actila ripido y frecuentemente.
Capacidad de amokdarse 0 cuskjuser cimunstaneia
Admimable:......... Digno de respeto, imitacion y P10,
~Agradable, suave en s conversacain, tiende u ser
complaciente o amable con La gente,

Alectwosr........  Calido y cantdiose con ks pente.

«J'osee rapidez tanto mental como lisica

. Ameno en ln conversacion y en In interacciin.
Agsintadoc........Buens capacidad para soportar y toderars 2 las
persanas ylo circunstancias,

Silo, de poro ko y comunicacion hacia 1 vera genie

Alegre: Generalmente de buen humer y inzmo.
Altembie:.......... Se dejn perurbas, inguietar v enojar Eicilimerse,
Amabe: Aleato, considerad il <ont los demis,
5 -Abserto, scagedar y cilido con fn gente.
is4050:..,...... Entabla relaziones amigables rapichimente con buers
disposicion.

Anilftico........... Procede mestalmente descomyponicndo de] sodo s las
[PAEs PR Conecer sus principios ¥ relaciones.
Apatica:. . .,.......oco interés ¢ indiferencia bacin bs sitwaciones ylo

Persoess.
Aplemad o Thene idad y seguridad persoaal
Amesgador........Osado, confia en la suene
Atento..... Servicial, comedida con la gento.
Atractivoi,..........Cualidad fisica yio psicoldgicu de unn persona que

capia la atencidn.
|Atrayente:........., Atrae por sus virtides y liabilidades,
Audaz.. - Realiza frecuentemente acciones can mucho éxita.
Autdnomo:.........Condicion de hacer las cosss individualmente,
Benevoleat:..... Perdonn, tokera los errares o falias fcilineste,
Bondadasor........ Caritstivo, demucstra afecto hacia os densis,
Brillarse..........Notable, admirable o sobresalicnte en su campo.
CANGO: wusmsmienss AfctB050 Con has persons.
(Calmedo.........._Sasegndo, trsnguito y pucifico ysualments,
[ D& buenas habilidsdes para alguna tares especificn,
\Cauteloso:...,......Actul ¢on precaucidn o reserva en lp que peoceds,
Cautivador.........Eneantador, seductor, Ejerce influcacia en los otros
por medso del ivo fisico y/o psicaldgi
Colaborador:...... Persona quc ayuds para wna obr e comin.
Lomedidos........En dispasicién de aywlar y colaboear
lompaiiern;....... Amistose y amigable con Jos demis,

lompetente:......Aptind y copocimicnto para resobver un asiuno
eficazmente,

fampetitivo:...... Le gusta disputar con atras personas buscando
oblener un objetivo especifico.

tl!lrlptm:ium-,:n.'.lndubenm con Ins faltas, servicial, tiende 2 huoer
favores a otres.

Fomnprensive:..... Tiene facultad de entender o los personas.
prometidor.. Dedicado responsablemente a sus deberes
[Omunicativa;.., Le gusts decir sus pensamicnios y sentimientos,

! accesshle al trato con Jos demds,
Yonciliador....... Drispasicion n encontrar ka forma de solucionar los
tm conflictos buscando un severdo zeneral,
descendiente-Complaciente, se acomod 4] wusta v deseo det 0tro,
mforme..........., Resignado y paciente con las circunstancias.
Aisagrido:.......Dedicada con sums eficeca ¢ insisterciz a un
determnado fin.

EROS GrLosARrIO

PSlGRA

RS
Tecroiogia v Consutiona en Reoursos Humancs

Cansiderad;. . Consciente de las sinzaciopes ¥ de las necesidades de
los dends, :
Constanle:.... Persistente, firme y perseverante en ko propdsitos,

Conlento: Sutisfecho, alegre, de buen humor,

Controlado:.....Deening sus impulsos y emocionss adecuadamente
ante las demas,

Convincenie.... Persome que persuade y consigue que se orea en lo que
dote v lace,

Cacperativor,,, Particip activamente cor sus recursos en la gjecucidn
dle i mets grupal.
Corchiak:........... Gentil y atento con i geate.
oS odORada en el trato con la gente.
Creniv...........Pasce by enpacidd de invencidn o solucion de
problemas, de fornma dife-ente.
Criticar..........Capocidad para evaluar In colidad de lo que se observa.
Cuidadosoy,.,, Esmerado y preciso en hicer una gctividad especifica.
Cunplio:.......Hace Jis coss y [93 entrogn coanda se respoasabiliza,
D iniciativa:. Emproadedor y fesuelto mrm empezar actividades.
Decidido...... . Resuclio, sctin con detenminacion.
Dedicador......Reali i te w0 Jabor dy

..... exel un tiempo
determinado.
Despistado.....Desonientado, distraido er_ sus acciones.
Determinador...Osado, muy decklido en o que hace,
Dindmsco:.....Activo, potable por su energia y actividad,
Diplomiatico:.... Sagaz, que tiene 10cto en comumicurss con la gente.
Disciplindon, Respeta y sigue facilmente 138 normas,
Dispusstor,..,,, Listo, prepenado. Con actitud favarable para colaborur
Digtunte,......... Rehuye al trato social. Tiende a ser fio con Ly gente,
Domi [mpane su de pensar o actuar,
Ecudnlime:...... Imparcialidad de juicio, centinwa y constsnte de dnimo.

Tiene capacidad pura ser ¢ legido,
- Habl 0 eseribe de modo eficaz.
Eapreadedor...Que toma iiciativas y las Heva a cabo,

Enérgico:........ Vigoroso, nctaa con mucha decisidn.

Entusinsrac....... Tiende & expeesar ideas y emociones a log dends con
buen dnitno.

Equilibrado:. . Se mantiene sensato, ecuinime, pradente ate las
SHURCINES,

Equitativo-....... Habilidad parn discriminar lo justo para cada quien.
Esmerndor........De sumo cuidado y atencién en hocer ks cosa bien.
Espontineo:.....Se express sis mucha reflexion e interviene facilmente
<n b interacciéa con grupos. g
Estable:............ Se mantiene sereno ¥ sigune de si mismo, sdapta
internamente sUs Procesas emocionales.

Estratég Coanlina las ¥ revisa ks mejores altersativas
para alcanzer un objetiva,
Estricwr;.,,,...... Ajustado rigurosamente a lis narmas y procedimientos.
E Con tendencis o requerns estricta y rigurosamente de
Las personas 0 eventos externas.
Explicito..........Expresia chim y determinadamente uns cosa
Expresiver..,. Maaifiesta perfectamente la que picnsa, quicee o sicete.

Extrovertidac.... Le pasta estar én cion tacta social, animado ¥
PAricipative de sus asumtos con las personas.
b e

Flexibl £ a adag o ceder sin mucho
inconvensente.

Cenervso:....Du u Jos pros de 1o que tier ¢, destntenesado.

Gentil:,.......... Amable, simpitico con la gense,

Humilde:,.....Actim con sencillez y sin pezpotencia conociendo sus
limitaciones y debilidads.

Idéneo: Adecuado y eficiente para i actividad especifica.

Imaginaive:....Creador ¢ inventar de acciones nwevas o diversas de
una situacidn concreta,
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......... Que juzgs 0 procede con rectitud y justicia,

s ACHES sin refloxionar y procede sin catela dejindose
llevar por In impreside del momento.
S Cambia con facilidad de compartamiento yio interds
< Apdtico que no se preocups por las personas yla
AINCI0ns.
Inoportuno et hablar o actuar,
ORI Capacidad pars persuadic o cambiar |2 actin, Opiniin o
| conducty deo otros.
Ingenioso:.., ... Facultad pama inventsr ¢ crear con facilidad.
fnnovador:...... Habilidad de crear o peoducir altemativas difercates Qe
APOTLAN & wn proceso deternminado,

[xquict Tiende a ver o efectuar cambios, no ke gusta In

{ peasividad,

Insistente:.........Reiteracidn y persistencia en la realizacidn de una obea.
Integros, ... Equilibrado, de comportamicnto cjemplar.
htrascendente: Superficial en sas penssmicntas ylo actividades.
ntrunsigente;,.., Terco, solo le gusta su panto de vista en las situscianes

| © negociaciones.

nirépido....... Na teme 3 los peligros, achiin con poca reflexidn.

ntyitivoL.......... Comprende los casas Ficitmente, suspicaz.

10¥ial: s Al gre 0 bramista con ka geate,

Liders...rnn,e Dirige 0 coording eficientemente un frupo.

I Habla coa bustante facilidsd.

Mesttrado: ...Demostracifin exterioe de respeto y modecacion.

detddicor...... Modo de decir o hacer con oeden una cosa pana llegar a
ua fin determinado.

{inuciosar......Se detiene en los més pequeiios detalles, cuidadoso,

dotivador,,..... Tiene eseegia pam cjecutar scciones con ¢l fin de cubric
uni pecesidml,

f0tables. ... Pessonn sobresaliente por sus buenas cualidades o por
sus mérilos,

eater...Cumple lns indicactanes de quién lo manda,
JEVOL....veu Copacidad de evabuar y actuar imparcialmente.
uno:........ Realiza sus actos con prodencia y en el momento

adecyuado.

TMista......... Ve Ias cosa bajo el aspecto mbs favorable.

izado.... Capacidad de clasificar ordenadamente sus acciones y
clementos de sy abrededor,

HCRRRPIRLL Resuelto, emprende acciones ripidas con audacia.

ente: capacidsd de soportar o esperar algo sin alterarse.

imonioso:..Lento en el actuar,

icipativo:...Camparte opiniones ideas y emociones con la geote,

IEN1E ... Sumamente atento para ayudar y colaborar.
teccionista:, Con tendencia a mejorar un trmbajo sin conciderario
acabado

hsnm:._.ch ¥ perseverante ¢n sus ssuntas.
ISIVO........ Aceptacion de Ias acciones o deseos de otmos.
verinte:...Mantenerse constanie en una mances de ser o de haces,
istentes,.,., Muy dursdero, incesants en sus acciones hasta
terminarlas,

PsiG L
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Perspicaz,......., Sagaz, con ingenio amplio y productiva,
Persuasivo:,,,,...Con habilidad para inducir a _a gente con angumentos
creer o hacer algo determinado.

Pol anioo:...._...‘(":;cm contraversia de 5us 20CI0NCS 0 POr sus cventos
externis.

wConocide por un grupo especifico,

Cauto en correr riesgos y tomar decisiones,

oAt con moderacion y cantela razonable,

e Hmoe ns catividades en poco Giempo. X

Receptivee.....Capaz de recibir las emocionss y necessdades de la
gente.

Recursivor.....Utiliza un mwedio de coalquier clase pars conseguir o
resolverlas situsciones gue e presenten,

Repasado:,....... Permancee quicto y €n paz sin alterarse demasisdo,
Ressstente:....... Capacidad de soportar, cansancio, tensiones y
cxigencias,

Responsable:...Responde por Jos actos que ofrece ¥ ejecuta. Tiene
cuidado y atencion en lo que bace o dice.

Resaelto:,, ......Determinado y sudaz para reakzar diferentes
acciones

R Mucstra respeto y nceptacidn de los normas,
Astulo en Iver problemas,

Contente y complacide con lo que le pasa ea la vido
Finme, constante y condindo de sl entre Jos demas.

Sencillos, ... Actiu sin prepotences, inodests en 2l trato con la
gente,

Sensato............ Acertnda, de buen juicio ante las dificultades,

Sens (ble propiedad de parcbir las emociones y
comportamivatos propios y de los dends.

Sentimental:,.... Inclinado 0 experimentar muchos sentimientos
afectivos, -

Sereno......... ..Apacible, tranquilo, se perorbe pace,

Servicial: Tendencia a complacer y ayuds r frecuentemente a ln
sente, AR

Saociable;,........Busca y gusta de fa compasia de los personas.

Saldarion........ Comprometido con ka causa o dificultades de otros,

Tajamte:........ Tiende a ser frio y cortante con [a gente.
Talertoso:...... Ingenio, cupacidad para desempeiiarse muy bien en

una actividad especifica. ?
Teoa: o Bucno y fueric en lo que kace.
Tolerantes,,..,,..Capacidad de resistic o hacer frente a wma sobrocarga,
Tranequslos........Toma las casas con t sinnerviosismons -

agobios, e e
Transigeate:.... Flexible, llega n acuerdos mediante concesiones

reciprocas. - . o
Tratabbes,uuummm Amable, abordable y de ditlogo ficil RN
Variables........ Usualmente cambin de intercses y gustos, mo ¢ (-

constante, /
Vebemente:!.....Que obrs 0 so muestra con impetu y persistencin, .
Vigoroso:, ..., Muestra etergia e la ejecucion de las acciones.,
Vuluezable:...... Facilmente alterable por los demas.
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Némina 2019

Tabla. Total a pagar.

Cargo Salario Valor de la hora Recargo dominical 75% mes  Total a pagar

Gerente $2.339.920 $12.187 $682.477 $ 3.022.397

Chef $2.076.558 $10.815 $ 605.663 $2.682.220

Auxiliar de cocina $ 1.242.576 $6.472 $362.418 $ 1.604.994

Cajero $ 1.023.107 $5.329 $ 298.406 $1.321.513

Meseros $ 805.461 $4.195 $ 234.926 $ 1.040.386

Mesero fin de semana  $ 268.487 $4.195 $ 234.926 $503.413
Total $10.174.923
Tabla. Devengado y deducido
Devengado Deducido
. Recargo o Total a
cargo Salario Auxilio de dominical Total Salud 4% Pension Tota_l pagar
transporte 7506 devengado 4% deducido
Gerente $2.339.920 $- $682.477  $3.022.397 $120.896 $120.896 $241.792 $2.780.606
Chef $2.076.558 $- $ 605.663 $2.682.220 $107.289 $107.289 $214.578 $2.467.643
A‘ggg‘;’gade $1.242576 $88.211 $362.418 $1.693.205 $64.200 $64.200 $128.399 $ 1.564.805
Cajero $1.023.107 $88.211 $298.406 $ 1.409.724 $52.861 $52.861 $105.721 $1.304.003
Meseros $805.461 $88.211 $234.926 $1.128.597 $41.615 $41.615 $83.231 $1.045.367
Meseegfafr'\r;de $268.487 $88.211 $234.926 $591.624  $20.137 $20.137 $40.273  $551.351

Total $7.756.108 $352.844 $2.418.815 $10.527.767 $406.997 $406.997 $813.994 $9.713.773
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Tabla. Seguridad social.

Cargo Pension 12% ARL 0,552% Total
Gerente $374.112 $17.209 $379.371
Chef $ 332.005 $ 15.272 $ 336.672
Auxiliar de cocina $ 198.666 $9.139 $ 201.459
Cajero $ 163.577 $ 7.525 $ 169.876
Meseros $128.779 $5.924 $ 130.589

Mesero fin de semana $62.312 $ 2.866 $63.188

Total $ 1.259.452 $57.935 $1.277.156

Tabla. Prestaciones sociales

Cargo Cesantias 8,33% Prima 8,33% Intereses de cesantias 1% Vacaciones 4,17% Total
Gerente $251.766 $251.766 $2.518 $97.575 $ 603.624
Chef $223.429 $223.429 $2.234 $ 86.592 $ 535.685
Auxiliar de cocina $141.044 $141.044 $1.410 $51.815 $ 335.314
Cajero $117.430 $117.430 $1.174 $42.664 $278.698
Meseros $94.012 $94.012 $ 940 $ 33.588 $ 222.552
Mesero fin de semana $ 49.282 $ 49.282 $ 493 $11.196 $110.253
Total $827.681 $827.681 $8.277 $312.234 $1.975.872
Tabla. Parafiscales
Cargo Caja de compensacion 4% Total
Gerente $ 120.896 $120.896
Chef $107.289 $107.289
Auxiliar de cocina $ 64.200 $ 64.200
Cajero $52.861 $52.861
Meseros $41.615 $41.615
Mesero fin de semana $20.137 $20.137
Total $ 386.860 $ 386.860
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Tabla. Total a pagar mes

C Total a seguridad Prestaciones . N° de Total a
argo : : Parafiscales Total .
pagar social sociales trabajadores pagar mes
Gerente $2.780.606 $636.275 $603.624 $120.896 $3.844.496 1 $ 3.844.496
Chef $2.467.643 $564.661 $535.685 $107.289  $3.447.289 1 $ 3.447.289
Auxiliar de cocina  $1.564.805 $337.883 $335.314 $ 64.200 $2.165.777 2 $ 4.331.555
Cajero $1.304.003 $278.205 $278.698 $52.861 $1.801.437 1 $1.801.437
Meseros $1.045.367 $219.022 $222.552 $41.615 $1.440.123 2 $ 2.880.243
Mesero fin de semana $551.351  $105.978 $110.253 $ 20.137 $ 744.929 1 $ 744.929
Total $9.713.773 $2.142.025 $2.086.125 $406.997 $13.484.052 8 $17.089.953
Némina 2020

Tabla. Total a pagar.

Cargo Salario Valor de la hora Recargo dominical 75% mes  Total a pagar
Gerente $2.413.628 $2.571 $ 703.975 $3.117.603
Chef $2.141.969 $11.156 $624.741 $2.766.710
Auxiliar de cocina $1.281.717 $6.676 $ 373.834 $ 1.655.551
Cajero $ 1.055.335 $5.497 $ 307.806 $1.363.140
Meseros $830.833 $ 4.327 $ 242.326 $1.073.159

Mesero fin de semana $ 276.944 $4.327 $ 242.326 $519.270
Total $ 10.495.433
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Tabla. Devengado y deducido

Devengado Deducido Total
. . otal a
Cargo . Auxilio de Recargo Total o Pensién Total
Salario transporte dominical 75%  devengado Salud 4% 4% deducido pagar
Gerente $2.413.628 $- $ 703.975 $3.117.603 $124.704 $124.704 $249.408 $2.868.195
Chef $2.141.969 $- $624.741 $2.766.710 $110.668 $110.668 $221.337 $2.545.374
A‘gglc"fgade $1.281.717 $88.211 $373.834 $1.743.762 $66.222 $66.222 $132.444 $1.611.318
Cajero $1.055.335 $88.211 $307.806 $1.451.351 $54526 $54.526 $109.051 $1.342.300
Meseros $ 830.833 $88.211 $242.326 $1.161.370 $42926 $42.926 $85.853 $1.075.517
Messgrr]?afr;gde $276.944 $88.211 $242.326 $607.481  $20.771 $20.771 $41.542 $565.940
$8.000.425 $352.844 $ 2.495.008 $10.848.277 $419.817 $419.817 $839.635 $10.008.643
Tabla. Seguridad social.
Cargo Pension 12%  ARL 0,552% Total
Gerente $ 374.112 $17.209 $391.322
Chef $ 332.005 $15.272 $347.277
Auxiliar de cocina $ 198.666 $9.139 $207.805
Cajero $163.577 $7.525 $171.101
Meseros $128.779 $5.924 $134.703
Mesero fin de semana $62.312 $ 2.866 $65.179
Total $ 1.259.452 $57.935 $1.317.387
Tabla. Prestaciones sociales
Cargo Cesantias 8,33% Prima 8,33% Intereses de cesantias 1% Vacaciones 4,17% Total
Gerente $ 259.696 $ 259.696 $ 2.597 $ 100.648 $622.638
Chef $ 230.467 $ 230.467 $ 2.305 $89.320 $ 552.559
Auxiliar de cocina $ 145.255 $ 145.255 $ 1.453 $ 53.448 $ 345.411
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Cajero $120.898 $120.898 $1.209 $ 44.007 $ 287.012
Meseros $96.742 $96.742 $ 967 $ 34.646 $ 229.097
Mesero fin de semana $ 50.603 $ 50.603 $ 506 $11.549 $113.261
Total $ 853.058 $ 853.058 $8.531 $ 322.069 $2.036.716
Tabla. Parafiscales
Cargo Caja de compensacion 4% Total
Gerente $124.704 $124.704
Chef $110.668 $110.668
Auxiliar de cocina $66.222 $66.222
Cajero $ 54.526 $ 54.526
Meseros $ 42.926 $ 42.926
Mesero fin de semana $20.771 $20.771
Total $ 399.047 $ 399.047
Tabla. Total a pagar mes
seguridad  Prestaciones : N° de Total a
Cargo Total a pagar social sociales Parafiscales total trabajadores pagar mes
Gerente $ 2.868.195 $391.322 $622.638 $124.704 4.006.858 1 $ 4.006.858
Chef $ 2.545.374 $347.277 $ 552.559 $110.668 3.555.878 1 $ 3.555.878
Auxiliar de cocina $1.611.318 $207.805 $345.411 $ 66.222 2.230.755 2 $ 4.461.511
Cajero $1.342.300  $171.101  $287.012 $54.526 1.854.939 1 $ 1.854.939
Meseros $1.075.517 $134.703 $ 229.097 $42.926 1.482.244 2 $ 2.964.487
Mesero fin de semana $ 565.940 $65.179 $113.261 $20.771 765.150 1 $ 765.150
Total $10.008.643 $1.317.387 $2.149.977 $419.817 13.895.824 8 $17.608.823
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Némina 2021

Tabla. Total a pagar.

Cargo Salario Valor de la hora Recargo dominical 75% mes Total a pagar

Gerente $ 2.486.037 $12.948 $ 725.094 $3.211.131

Chef $2.206.228 $11.491 $643.483 $2.849.712

Auxiliar de cocina $1.320.168 $6.876 $ 385.049 $1.705.217

Cajero $ 1.086.995 $5.661 $317.040 $1.404.035

Meseros $ 855.757 $4.457 $ 249.596 $1.105.353

Mesero fin de semana $ 285.252 $4.457 $ 249.596 $ 534.848
Total $10.810.296
Tabla. Devengado y deducido
Devengado Deducido
Cargo : Auxilio de Recargo Total o Pension Total Total a pagar
Salario transporte dominical 75%  devengado Salud 4% 4% deducido
Gerente $2.486.037 $- $ 725.094 $3.211.131 $128.445 $128.445 $256.890 $2.954.240
Chef $2.206.228 $- $643.483 $2.849.712 $113.988 $113.988 $227.977 $2.621.735
Alggg?r:ade $1.320.168 $88.211 $ 385.049 $1.793.428 $68.209 $68.209 $136.417 $1.657.011
Cajero $1.086.995 $88.211 $317.040 $1.492.246 $56.161 $56.161 $112.323 $1.379.923
Meseros $855.757 $88.211 $ 249.596 $1.193.564 $44.214 $44.214 $88.428 $1.105.136
Me:srfafr']gde $285252 $88.211  $249.596 $623.059  $21.394 $21.394 $42.788  $580.272

$8.240.438 $352.844 $2.569.858 $11.163.140 $432.412 $432.412 $864.824 $10.298.317
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Tabla. Seguridad social.

Cargo Pension 12% ARL 0,552% Total
Gerente $ 385.336 $17.725 $403.061
Chef $ 341.965 $ 15.730 $357.696
Auxiliar de cocina $ 204.626 $9.413 $214.039
Cajero $168.484 $7.750 $176.234
Meseros $132.642 $6.102 $138.744
Mesero fin de semana $64.182 $2.952 $67.134
Total $ 1.297.236 $59.673 $1.356.908

Tabla. Prestaciones sociales

Cargo Cesantias 8,33% Prima 8,33% Intereses de cesantias 1% Vacaciones 4,17% Total
Gerente $ 267.487 $ 267.487 $2.675 $ 103.668 $641.317
Chef $237.381 $237.381 $2.374 $92.000 $569.135
Auxiliar de cocina $ 149.393 $ 149.393 $1.494 $ 55.051 $ 355.330
Cajero $124.304 $124.304 $1.243 $ 45.328 $295.179
Meseros $99.424 $99.424 $994 $ 35.685 $ 235.527
Mesero fin de semana $51.901 $51.901 $519 $11.895 $116.216
Total $877.989 $877.989 $8.780 $331.731 $ 2.096.489
Tabla. Parafiscales
Cargo Caja de compensacion 4% Total
Gerente $ 128.445 $ 128.445
Chef $113.988 $113.988
Auxiliar de cocina $ 68.209 $ 68.209
Cajero $56.161 $56.161
Meseros $44.214 $44.214
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Mesero fin de semana $21.394 $21.394
Total $411.018 $411.018
Tabla. Total a pagar mes
Cargo Total a pagar segur_ldad Presta_mones Parafiscales total N. de Total a pagar
social sociales trabajadores mes
Gerente $ 2.954.240 $403.061  $641.317 $128.445  $4.127.064 1 $ 4.127.064
Chef $2.621.735 $357.696 $ 569.135 $113.988 $3.662.554 1 $ 3.662.554
Auxiliar de cocina  $1.657.011 $214.039  $355.330  $68.209 $2.294.589 2 $ 4.589.177
Cajero $1.379.923 $176.234  $295.179 $56.161 $1.907.498 1 $ 1.907.498
Meseros $1.105.136 $138.744  $235.527 $44.214 $1.523.621 2 $ 3.047.243
' 785.015
Meserofinde ¢ 590272 $67.134 $116216 $21.304 1 $ 785.015
semana
Total $10.298.317 $1.356.908 $2.212.704 $432.412 $14.300.341 8 $18.118.551
Némina 2022
Tabla. Total a pagar.
Cargo Salario Valor de la hora Recargo dominical 75% mes Total a pagar

Gerente $2.560.618 $ 13.337 $ 746.847 $ 3.307.465

Chef $2.272.415 $11.835 $ 662.788 $2.935.203

Auxiliar de cocina  $1.359.773 $7.082 $ 396.601 $1.756.374

Cajero $1.119.604 $5.831 $ 326.551 $ 1.446.156

Meseros $881.430 $4.591 $ 257.084 $1.138.514

Mesero fin de semana $293.810 $4.591 $ 257.084 $ 550.894
Total $11.134.605
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Tabla. Devengado y deducido

Devengado Deducido

O gy punde | Recwn T gy P To T
Gerente  $2.560.618 $- $ 746.847 $3.307.465 $132.299 $132.299 $264.597 $ 3.042.868
Chef $2.272.415 $- $ 662.788 $2.935.203 $117.408 $117.408 $234.816 $ 2.700.387
A%’glc'f‘r: ade $1.359.773 $88.211 $396.601 $1.844585 $70.255 $70.255 $140.510 $1.704.075
Cajero  $1.119.604 $88.211 $326.551 $1.534367 $57.846 $57.846 $115.692 $1.418.674
Meseros  $881.430 $88.211 $257.084 $1.226.725 $45541 $45541 $91.081 $1.135.644

Meg'ee;?afri]gde $293.810 $88.211 $257.084 $639.105  $22.036 $22.036 $44.072 $595.033
$8.487.651 $352.844 $2.646.954  $11.487.449 $445.384 $445384 $890.768 $10.596.681

Tabla. Seguridad social.

Cargo Pension 12% ARL 0,552% Total

Gerente $ 396.896 $ 18.257 $415.153

Chef $ 352.224 $ 16.202 $368.427

Auxiliar de cocina $210.765 $9.695 $220.460

Cajero $173.539 $ 7.983 $181.521

Meseros $ 136.622 $6.285 $142.906

Mesero fin de semana $ 66.107 $3.041 $69.148

Total $ 1.336.153 $61.463 $1.397.616

Tabla. Prestaciones sociales

Cargo Cesantias 8,33% Prima 8,33% Intereses de cesantias 1% Vacaciones 4,17% Total
Gerente $275.512 $ 275.512 $2.755 $106.778 $ 660.557
Chef $ 244.502 $ 244,502 $ 2.445 $94.760 $586.210
Auxiliar de cocina $ 153.654 $ 153.654 $1.537 $56.703 $ 365.547

397



Cajero $127.813 $127.813 $1.278 $ 46.688 $ 303.591
Meseros $102.186 $102.186 $1.022 $ 36.756 $ 242.150
Mesero fin de semana $ 53.237 $ 53.237 $532 $12.252 $119.259
Total $ 903.667 $903.667 $9.037 $ 341.683 $ 2.158.054
Tabla. Parafiscales
Cargo Caja de compensacion 4% Total
Gerente $132.299 $132.299
Chef $117.408 $117.408
Auxiliar de cocina $ 70.255 $ 70.255
Cajero $57.846 $57.846
Meseros $ 45.541 $ 45.541
Mesero fin de semana $22.036 $ 22.036
Total $423.348 $ 423.348
Tabla. Total a pagar mes
Cargo Total a pagar segur_idad Presta_lciones Parafiscales total N? de Total a pagar
social sociales trabajadores mes
Gerente $3.042.868 $415.153 $ 660.557 $ 132.299 $ 4.250.876 1 $4.250.876
Chef $2.700.387 $368.427 $586.210 $117.408 $ 3.772.431 1 $3.772.431
Auxiliar de cocina $1.704.075 $220.460 $ 365.547 $ 70.255 $ 2.360.337 2 $4.720.674
Cajero $1.418.674 $181.521 $ 303.591 $ 57.846 $ 1.961.633 1 $1.961.633
Meseros $1.135.644 $142.906 $ 242.150 $ 45.541 $ 1.566.241 2 $3.132.481
Mesero fin de semana $ 595.033 $69.148 $119.259 $22.036 $ 805.476 1 $805.476
Total $10.596.681 $1.397.616 $2.277.313 $445.384 $14.716.994 8 $18.643.571
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Némina 2023

Tabla. Total a pagar.

Cargo Salario Valor de la hora Recargo dominical 75% mes Total a pagar
Gerente $2.636.156 $ 13.730 $ 768.879 $ 3.405.035
Chef $2.339.451 $2.185 $682.340 $3.021.791
Auxiliar de cocina $1.399.887 $7.291 $ 408.300 $ 1.808.187
Cajero $1.152.633 $6.003 $ 336.185 $1.488.817
Meseros $907.432 $4.726 $ 264.668 $1.172.100
Mesero fin de semana $ 302.477 $4.726 $ 264.668 $ 567.145
Total $11.463.076
Tabla. Devengado y deducido
Devengado Deducido
Cargo . Auxilio de Recargo Total o Pensioén Total Total a pagar
Salario transporte dominical 75% devengado Salud 4% 4% deducido
Gerente $ 2.636.156 $- $ 768.879 $3.405.035 $136.201 $136.201 $272.403 $3.132.632
Chef $ 2.339.451 $- $ 682.340 $3.021.791 $120.872 $120.872 $241.743 $2.780.048
A%’gg?gade $1.399.887 $88.211  $408.300  $1.896.398 $72.327 $72.327 $144.655 $1.751.743
Cajero $1.152.633 $88.211 $ 336.185 $1.577.028 $59.553 $59.553 $119.105 $1.457.923
Meseros $907.432 $88.211 $ 264.668 $1.260.311 $46.884 $46.884 $93.768 $1.166.543
Me;srrr‘]’afr']gde $302.477 $88.211  $264.668 $655.356 $22.686 $22.686 $45.372 $609.985
$8.738.037 $352.844 $2.725.039 $11.815.920 $458.523 $458.523 $917.046 $10.898.874
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Tabla. Seguridad social.

Cargo Pensiéon 12% ARL 0,552% Total
Gerente $ 408.604 $ 18.796 $427.400
Chef $ 362.615 $ 16.680 $379.295
Auxiliar de cocina $216.982 $9.981 $226.964
Cajero $ 178.658 $8.218 $186.876
Meseros $ 140.652 $6.470 $147.122
Mesero fin de semana $ 68.057 $3.131 $71.188

Total $ 1.375.569 $63.276 $1.438.845

Tabla. Prestaciones sociales

Cargo Cesantias 8,33% Prima 8,33% Intereses de cesantias 1% Vacaciones 4,17% Total
Gerente $ 283.639 $ 283.639 $2.836 $109.928 $ 680.043
Chef $ 251.715 $ 251.715 $2.517 $ 97.555 $ 603.503
Auxiliar de cocina $ 157.970 $ 157.970 $1.580 $58.375 $ 375.895
Cajero $131.366 $131.366 $1.314 $ 48.065 $312.111
Meseros $104.984 $104.984 $1.050 $ 37.840 $ 248.858
Mesero fin de semana $54.591 $54.591 $ 546 $12.613 $122.342
Total $929.675 $929.675 $9.297 $ 351.763 $2.220.410
Tabla. Parafiscales
Cargo Caja de compensacion 4% Total
Gerente $136.201 $136.201
Chef $120.872 $120.872
Auxiliar de cocina $72.327 $72.327
Cajero $ 59.553 $ 59.553
Meseros $ 46.884 $ 46.884
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Mesero fin de semana $ 22.686 $ 22.686
Total $ 435.837 $ 435.837
Tabla. Total a pagar mes

Cargo Total a pagar segur!dad Presta_luones Parafiscales total N. de Total a
social sociales trabajadores pagar mes
Gerente $3.132.632 $427.400 $680.043 $ 136.201 $4.376.277 1 $4.376.277
Chef $ 2.780.048 $379.295 $603.503 $120.872 $3.883.718 1 $3.883.718
Auxiliar de cocina  $1.751.743 $226.964 $ 375.895 $ 72.327 $2.426.929 2 $4.853.858
Cajero $ 1.457.923 $186.876 $312.111 $ 59.553 $2.016.463 1 $2.016.463
Meseros $1.166.543 $147.122  $248.858 $ 46.884 $1.609.407 2 $3.218.814

Mesero fin de semana $ 609.985 $71.188  $122.342 $ 22.686 $826.200 1 $826.200
Total $10.898.874 $1.438.845 $2.342.751 $ 458.523 $15.138.993 8 $19.175.329
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ANEXO J.
TRAMITES LEGALES

Formulario RUES

Fuente: JURISCOL. Sistema unico de informacion normativa. [Sitio web].
[Consultado 22 oct., de 2018]. Disponible en internet: http://www.suin-
juriscol.gov.co/viewDocument.asp?id=4041170

Formulario RUT

Fuente: DIAN. Servicio en linea para solicitar RUT. [Sitio web]. [Consultado 22 oct.,
de 2018]. Disponible en internet:
https://www.dian.gov.co/impuestos/personas/RUT/Ingreso%20al%20Servi
Ci0%20en%20L%C3%ADnea%20para%20la%20Actualizaci%C3%B3n%2
0en%20el%20RUT%20de%20Personas%20Naturales%20y-
0%20Personas%20Jur%C3%ADdicas%20V%201.0.pdf

Formulario RIT

Fuente: BLOGSPOT. Formulario RIT. [Sitio web]. [Consultado 22 oct., de 2018].
Disponible en internet:
http://distridulces01.blogspot.com/2008/09/formulario-del-rit.html
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Formulario RUT
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ANEXO K.
ACTA DE CONSTITUCION
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DOCUMENTO PRIVADO DE CONSTITUCION DE LA SOCIEDAD POR
ACCIONES SIMPLIFICADAS

“Buffalo’s King”

El suscrito a saber, Angie Vanessa Sepulveda Castafieda, mayor de edad, con
domicilio en la ciudad de Facatativd en el departamento de Cundinamarca, de
nacionalidad colombiana, de estado civil soltera, identificada con la cedula de
ciudadania numero 1.070.973.611 de Facatativa-Cundinamarca celebra el presente
contrato de sociedad el cual se regira por los siguientes estatutos.

ESTATUTOS SOCIALES.
CAPITULO |
ACCIONISTAS, RAZON SOCIAL, DOMICILIO Y DURACION DE LA SOCIEDAD.

ARTICULO PRIMERO, ACCIONISTAS: Son accionistas de la sociedad y su
participacion sera del 50% de las acciones.

ARTICULO SEGUNDO, RAZON SOCIAL: la razén social del restaurante o
compania sera “Buffalo’s King S.A.S”

ARTICULO TERCERO, DOMICILIO: la sociedad tendra su domicilio en la ciudad de
Bogota D.C., especificamente en la localidad de Usaquén

ARTICULO CUARTO, DURACION: la sociedad se constituye por término indefinido.

CAPITULO Il
OBJETO SOCIAL
ARTICULO QUINTO. OBJETO SOCIAL: la sociedad tendra como objeto principal
la siguiente actividad: (Expendido a la mesa de comidas y bebidas preparadas), y
Procesamiento y conservacion de carne y productos carnicos.

Asi mismo, podra realizar cualquier otra actividad economica licita tanto en
Colombia como en el extranjero.

En desarrollo de su objeto social la sociedad podra realizar las siguientes
actividades:

ACTIVIDADES EN DESARROLLO
Celebrar y ejecutar en cualquier lugar todo acto o contrato cualesquiera
operaciones comerciales o civiles que estén directamente relacionadas con su
objeto social.
Comprar, vender, gravar, dar o tomar en arriendo bienes inmuebles.
Dar y recibir dinero a cualquier titulo, con interés o sin él, con garantias o sin ellas.
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Girar, aceptar, negociar, descontar, endosar, adquirir, avala, protestar, pagar
letras de cambio, pagarés, cheques y en general, toda clase de titulos valores y
demas documentos civiles y/o comerciales, o aceptarlos en pago.

Abrir establecimientos de comercio para desarrollar su objeto social.

Transigir, desistir y apelar decisiones arbitrales o judiciales en las cuestiones que
tenga interés frente a terceros, a los asociados mismos o0 a sus trabajadores.

El objeto social puede ser indeterminado, los terceros que van a contratar las S.A.S.,
no tiene que consultar e interpretar detalladamente la lista de actividad que lo
conforman.

CAPITULO Il
CAPITAL Y ACCIONES

ARTICULO SEXTO. CAPITAL: la sociedad repartira las utilidades del negocio segin
el valor invertido, es decir la ganancia de cada socio sera directamente proporcional
a su inversion, el cual se ilustra en el ARTICULO PRIMERO.

ARTICULO SEPTIMO. CARACTERISTICAS: las acciones en que se divide el
capital social seran ordinarias, nominativas y de capital, las cuales confieren a su
titular el derecho de emitir un voto por accion.

Por decision absoluta de la Asamblea de Accionistas podran crearse diversas clases
y distintas series de acciones; sus términos y condiciones seran los previstos en la
Ley para la clase o serie de acciones que sean emitidas.

PARAGRAFO: el registro de los accionistas de la sociedad, se hara en el libro de
Registro de Accionistas inscrito en la Camara de Comercio de la ciudad de domicilio,
indicando sus datos personales y las caracteristicas de las acciones.

ARTICULO OCTAVO. NEGOCIACION Y SUSCRIPCION PREFERENCIAL: las
acciones ordinarias y las clases o series que se creen, seran libremente
negociables, sin embargo, en su negociacion o en toda nueva emisién de acciones,
sea cualquiera su clase o serie, los accionistas tendran derecho a suscribirlas
preferencialmente, en una cantidad proporcionales a su participacion en el capital
social.

Las acciones podran ser vendidas entre los mismos socios; en caso de realizar una
venta a una tercera persona (diferente de los socios), sera analizada por todos los
miembros del negocio (accionistas).

Este daréa traslado a los accionistas dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes

a gue fue recibida la noticia, indicando el numero, valor de acciones a negociar y la
forma de pago. Una vez recibida la oferta, los accionistas dispondran de diez (10)
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dias habiles para manifestar por escrito su interés de adquirir dichas acciones;
vencido el plazo, y si no han sido adquiridas en todo o parte por los accionistas, las
acciones seran negociables con personas externas a la organizacion.

CAPITULO IV
ORGANIZACION DE LA SOCIEDAD

ARTICULO NOVENO, ESTRUCTURA DE LA SOCIEDAD: la organizacion y
direccién de la sociedad estaran a cargo de la Asamblea de Accionistas y del
Gerente.

CAPITULO V
ASAMBLEA DE ACCIONISTAS
ARTICULO DECIMO. COMPOSICION, FUNCIONES Y REUNIONES: la Asamblea
de Accionistas ejercera como funciones las establecidas en el articulo 420 del
Cébdigo de Comercio.

Las S.A.S., permite que los accionistas celebren acuerdos sobre cualquier asunto
licito, por lo que es perfectamente posible pactar sobre, sindicacion del voto,
representantes de las acciones, restricciones para transferir, sucesion por causa de
muerte de alguno de los socios. Es perfectamente posible incluso establecer un
protocolo de familia.

ARTICULO UNDECIMO. REUNIONES: la Asamblea de Accionistas podra reunirse
en el domicilio social o fuera de él, en reuniones ordinarias, extraordinarias,
universales, por derecho propio, por comunicacién simultanea, o de primera o
segunda convocatoria, aunque no esté presente un quérum universal, siempre y
cuando se cumplan con los requisitos de convocatoria y quérum que se establecen
en los Articulos Duodécimo y Décimo Tercero de los Estatutos.

Siempre que se haya cumplido lo estipulado a la convocatoria, las S.A.S., permiten
gue los accionistas puedan reunirse por fuera del domicilio social, aunque no esta
presente un quérum universal.

ARTICULO DUODECIMO. CONVOCATORIA: para todas las reuniones, incluyendo
las que se aprueban balances de fin de ejercicio u operacionales de transformacion,
fusion o escision, la Asamblea de Accionistas sera convocada por el Gerente,
mediante comunicacién escrita dirigida a cada accionista con una antelaciéon minima
de ocho (8) dias habiles anteriores a la reunion, en la cual se debera indicar el orden
el dia a tratar en la reunion.

PARAGRAFO PRIMERO: en el aviso de la primera convocatoria podra incluirse la
fecha en que habra de realizarse la reunién de la segunda convocatoria, en caso de
no llevarse a cabo la primera reunion, en todo caso debera observarse los términos
de ley para su celebracion.
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PARAGRAFO SEGUNDO: los accionistas podran renunciar a su derecho a ser
convocados o al derecho de inspeccion, mediante comunicacion escrita enviada al
Gerente, antes durante o después de la sesion correspondiente.

ARTICULO DECIMO TERCERO. QUORUM DE LIBERATORIO Y DECISORIO: la
Asamblea de Accionistas deliberara con uno o varios accionistas que representen
cuanto menos la mitad mas una de las acciones suscritas.

Las decisiones se tomaran mediante el voto favorable de un niumero singular o plural
de accionistas que represente la mitad mas una de las acciones presentes al
momento de tomar decision.

Las S.A.S., no le es aplicable la prohibicién respecto a que los empleados ya
administradores de la sociedad puedan representar en la junta de socios acciones
diferentes a las propias.

ARTICULO DECIMO CUARTO. ACTAS: de las decisiones tomadas en la Asamblea
de Accionistas de debera dejar constancia de las determinaciones en actas que
seran asentadas en el Libro de Actas de la sociedad.

CAPITULO VI
GERENTE

ARTICULO DECIMO QUINTO. DESIGNACION: la representacion legal y direccién
administrativa de la sociedad estara a cargo del Gerente, quien sera nombrado por
la Asamblea de Accionistas. En caso de ser nombrado por la Asamblea de
Accionistas, serd nombrado un Suplente, quien reemplazard al Gerente en sus
faltas absolutas, temporales o accidentales.

Las S.A.S., solo se encuentran obligadas a tener revisor fiscal cuando sobrepase el
limite al 31 de diciembre del afio inmediatamente anterior de activos por cinco mil
salarios minimos Y/O sus ingresos brutos durante el afio inmediatamente anterior
excedan al equivalente de tres mil salarios minimos.

PARAGRAFO: la designacion del Gerente y Suplente sera por el término que
designe la Asamblea de Accionistas, si esta no lo fija, se entendera designando
indefinidamente.

ARTICULO DECIMO SEXTO. FUNCIONES: el Gerente o Suplente ademaés de las
funciones y atribuciones legales, podra celebrar o ejecutar todos los actos y
contratos comprendidos para la ejecucion del objeto social o las actividades
directamente relacionadas con la existencia y funcionamiento de la sociedad, que
no hayan sido atribuidas expresamente a otro érgano social.
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CAPITULO VI
DISOLUCION Y LIQUIDACION

ARTICULO DECIMO SEPTIMO. CAUSALES DE DISOLUCION: la sociedad se
disolvera por las siguientes causales:

Por imposibilidad de desarrollar las actividades previstas en su objeto social.
1. Por iniciacion de tramite de liquidacion judicial.
2. Por orden de la autoridad competente.

3. Cuando ocurren perdida que reduzcan el patrimonio neto por debajo del cincuenta
por ciento (50%) del capital suscrito.

La disolucién de la sociedad podra evitarse, mediante la adopcion de medidas por
parte de la Asamblea de Accionistas o del Gerente, segun corresponda, de acuerdo
a la causal sobrevenida y a las condiciones y a los términos establecidos en la Ley.

ARTICULO DECIMO OCTAVO. LIQUIDACION: disuelta la sociedad, su liquidacion
se hard por el Gerente o persona encargada, la liquidacién se efectuard de
conformidad al procedimiento establecido para las sociedades de responsabilidad
limitada y de acuerdo con las disposiciones legales vigentes.

CAPITULO VI
CONTROVERSIAS

ARTICULO DECIMO NOVENO. ARBITRAMIENTO: las diferencias que ocurran
entre los accionistas, o con sus administradores, en desarrollo del contrato social,
incluido la impugnaciéon de determinaciones de la Asamblea de decision de un
Tribunal de Arbitramiento que se conformara y funcionarda de acuerdo con el
reglamento que para el efecto establezca la Camara de Comercio del domicilio
social. Los arbitros deberadn ser ciudadanos colombianos en ejercicio de sus
derechos civiles. Es recomendables que se pacten causales de exclusion de
accionistas como sancion maxima un comportamiento que infrinja los estatutos
reiteradamente.

CAPITULO IX
BALANCE, DISTRIBUCION DE UTILIDADES Y LA RESERVA

ARTICULO VIGESIMO. BALANCE GENERAL: anualmente al 31 de diciembre de
cada afio, se cortaran las cuentas para hacer el inventario y el balance general
correspondiente, debidamente justificado por informes con apoyo en el estado de
pérdidas y ganancias, estos informes seran depositados en las oficinas de la
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sociedad con una antelacion de diez (10) dias habiles al sefialado para la reunién
de la Asamblea, con el fin de que puedan ser examinados por los accionistas.

ARTICULO VIGESIMO PRIMERO. APROBACION DEL BALANCE: el balance debe
ser presentado para la aprobacion de la Asamblea General de Accionistas por el
Representante Legal con los dias documentados a que se refiere el Articulo 446 del
Caodigo de Comercio, dentro del término establecido en la Ley; por otro lado, el
representante legal remitira a la Superintendencia, si es el caso, una copia del
balance y de los anexos que lo justifiquen, ademas del acta en la que han sido
discutidos y aprobados.

ARTICULO VIGESIMO SEGUNDO. RESERVA LEGAL: de las utilidades liquidadas
de cada ejercicio se tomara el quince por ciento (15%) para constituir e incrementar
la reserva legal hasta cuando alcance un monto igual al cincuenta por ciento (50%)
del capital suscrito.

ARTICULO VIGESIMO TERCERO. RESERVAS OCASIONALES: la Asamblea
General de Accionistas podra crear o incrementar ocasionalmente, siempre vy
cuando tengan un destino especial y con sujecién a las disposiciones legales.

ARTICULO VIGESIMO CUARTO. DIVIDENDOS: hechas las reservas a que se
refieren los articulos anteriores, asi como las apropiaciones para el pago de
impuestos, se repartira como dividendos las utilidades liquidas obtenidas en cada
ejercicio, o el saldo de las mismas si tuviere que enjuagar perdidas de ejercicios
anteriores. El pago del dividendo de hara en proporciones al numero de acciones
suscritas y se cancelara en dinero efectivo en las épocas que acuerde la Asamblea
General, salvo que con el voto del ochenta por ciento (80%) de las acciones
representadas en la reunién se decida cubrirlo en forma de acciones liberadas de la
misma sociedad.

ARTICULO VIGESIMO QUINTO. DIVIDENDOS NO RECLAMADOS
OPORTUNAMENTE: la sociedad no reconocera intereses por los dividendos que
no sean reclamados oportunamente, los cuales quedaran en la caja social depésito
disponible a la orden de sus duefios.

CAPITULO X
DISPOSICIONES TRANSITORIAS

ARTICULO VIGESDIMO SEXTO. NOMBRAMIENTOS: la Asamblea de Accionistas
hace los siguientes nombramientos:

REPRESENTANTE LEGAL: Angie Vanessa Sepulveda Castafieda identificada con
la cédula de ciudadania numero 1.070.973.611 de Facatativa — Cundinamarca.
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REPRESENTANTE LEGAL SUPLENTE: Angie Vanessa Sepulveda Castafieda
identificada con la cédula de ciudadania nimero 1.070.973.611 de Facatativa —
Cundinamarca.

Para constancia se firme en Bogota D.C., a los nueve (9) dias del mes de octubre
del afio dos mil dieciocho (2018).

Angie Vanessa Sepulveda Castafieda
1.070.973.611 de Facatativa — Cundinamarca.
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ANEXO L.
INSCRIPCION ACODRES

Fuente: ACODRES. ACODRES Afiliece. [Sitio web] [Consultado el 29 de abril de
2018] Disponible en: http://acodres.com.co/bogota/afiliarse/
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RESTAURANTE

— i
Mombre {requerida)
Restaurante

it {requerida)

-

Cargo
Correo electrdnico (requeridao)
Celular

Telefomo

Acepto los términos y condiciones

ENVIAR
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ANEXO M.
ASPECTOS TRIBUTARIOS

Formulario IVA

Fuente: SLIDE SHARE. Formulario IVA. [Sitio web]. [Consultado el 10 de octubre
de 2018]. Disponible en:
https://www.slideshare.net/ERICARODRIGUEZ47/formulario-del-iva

Formulario declaracion de retencion en la fuente

Fuente: SLIDE SHARE. Formulario declaracion de retencion en la fuente. [Sitio
web]. [Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en:
https://www.slideshare.net/ERICARODRIGUEZ47/formulario-de-retencion-
en-la-fuente

Formulario ICA

Fuente: ALDIAEMPRESARIOS.COM. Modelo formulario ICA. [Sitio web].
[Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en:
https://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&ved=2ahUKEwjYk
0jasJvgAhWOrVkKHa4zBZwQjhx6 BAgBEAM&url=http%3A%2F%2 Fwww.
aldiaempresarios.com%2Findex.php%3Foption%3Dcom content%26view
%3Darticle%26id%3D2789%253Amodelo-formulario-ica-bogota-
2012%26catid%3D438%253Aano-
2012%26Itemid%3D2&psig=A0vVaw3ljlJGCInkGEMTVeOkRQa2L&ust=1
549139391097028
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Formulario de Impuestos de industria y comercio (ICA).
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ANEXO N.
REGISTRO DE MATRICULA MERCANTIL

Fuente: CAMARA DE COMERCIO. Matriculas y renovaciones. [Sitio web].
[Consultado el 10 de octubre de 2018]. Disponible en:
https://bibliotecadigital.ccb.org.co/handle/11520/14398?show=full
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TARIFAS DE LOS SERVICIOS DE REGIS

MATRICULAS Y RENOVACIONES
(Decrete 1074 del 26 de mayo de 2005)
La matricula de los comerciantes o su renovacion en el regisiro publico mercantil,
causard anualmente los derechos liquidados sobre el total de activos que a continuacién se indican:

RANGD DE ACTIVOS RANGD DE ACTIVOS TARIFAS TARIFA S RANGO DE ACTIVOS RANGO DE ACTIVOS TARIFAS TARIFAS
En salarios minimos Pesoa Posos %S MM.L.V, En § En salarios minimos Pesos Pesns oS MM.L. V. Enf
Muyars  Menara Ignal Mmyara Miner = Tgmal Mayora Menar o Tgual Mayor s Memer o [zwal

] 2 ] 1.562.454 5,24 41.000 280 297 218.747.760 232028874 146,50 1.145.000
2 4 1.562.484 3124968 7.3 §7.000 297 36 232.028.674 246.872472 14895 1164000
4 5 3.124.968 1906.210 9,79 T6.000 36 i 246,872,472 259370344 15105 1180000
5 ) 3.906.210 5,468,654 10,84 £5.000 33z 350 259.372.344 273434700 15420 1205000
7 9 3.465.694 7.031.178 12,94 L1000 350 524 273.434.700 409370808 159,44 1.246.000
L] 1 7031178 8.593.662 14,68 115,000 524 To0 409.370,808 546.869.400 166,08 1.297.000
1 12 8,593 662 9.374.904 16,08 126,000 70 £75 546,565,400 683.586.750 171,33 1.339.000
12 14 9374904 10,937 38K 17.83 139,000 875 1050 683,586,750 820504100 17582 1371000
14 16 10.937.338 12,499,872 20,28 158.000 L0560 1124 £20.304.100 956.240.208 179,02 1399.000
16 1% 12.499.872 14.062.356 2238 175.000 1.224 1399 956,240,208 1.092,957.558 18182 1.420.000
18 19 14.062.356 14.843.598 23,78 L6000 1.399 1574 1.092,957,558 1.229.674.908 18392  1.437.000
19 21 14,843.59% 15.406,082 1552 199,000 1.574 1748 1.229.674,908 1365.611.016 186,01  1.453.000
21 b 16,406 082 17,968,566 26,92 210,000 1.748 1098 1365611016 1639045716 188,46  1.472.000
3 5 17.968.366 19.531.050 28,67 224.000 2.09% 2445 1630045716 1912480416 19026 1.494.000
25 6 19.531.050 20312292 0,77 240,000 2.448 2.797 1.912.480.416 2185.133.874 19336 1.510.000
46 % 20.312.292 21.574.776 s 249.000 2.797 3147 2185133874 2458.568.574 194,75 1521000
2% £ 21,874,776 23.437.260 3357 262,000 3.147 3.497 2.458,568,574 2.730.005.274 196,85 1.538.000
£} 31 23.437.260 24,218,502 35,66 279,000 2.497 51245 2.732.003.274 4047614200 20035 1.SA5.000
a1 33 24.218.502 25, 7R0.986 3741 202,000 5245 6,993 4.097.614.290 5463226306 20504 1.A09.000
33 35 25.780.986 27.343.470 3881 303.000 6.993 8.741 5463225306 6828836322 212,94 1664000
35 51 27.343.470 40,624,584 4545 355.000 8.741 10.49¢ 6.K28,636,322 B.195.228.580 218,88  L.710.000
52 kL 40,624,584 54,686,540 54,54 426,000 10,490 12.238 R.195.228,580 9.560.839.596 22098  1.726.000
0 87 54.686.940 67,968,054 63,99 S00.000 12.238 13.986 9.560.839. 596 10.926,450.612 223,78 1.748.000
H7 105 67.968.054 B2030.410 7343 $74.000 13.986 15.734 10.926.450.612 12.292,061.628 12692  1.773.000
05 123 82.030410 96.092.766 $3.57 633000 15.734 17.483 12.202.061.628 13.658.453.886 231,47  LEOX.000
123 140 96.092.766 109373880 93.01 T2T.000 17.483 34965 13,658,453, 886 27316126530 24406  1.907.000
140 158 106,373, 880 123.436.236 103,15 B06.000 34,065 69931 27.316.126.530 S4.632.253.060 4500 1.915.000
158 175 123.436.236 136,717,350 113,29 ERS,000 £9.930 104,885 54.632.253.060 §1.948.374.590 246,15 1.523.000
175 192 136.717.350 149,595 464 131,47 1.027.000 104.895 139.860 B1.948.379.5%0 109,264,506,120 24685  1.928.000
192 110 149,994 464 164,060,820 133,92 1.046.000 139.860 174.825 109.264.506,120 136.580.632.650 24758 1.934.000
210 228 164060520 178.123.176 136,36 1.065.000 174.825 349,650 136.580.632.650 273.161.265.300 24825  1.939.000
228 245 178.123.176 191,404, 250 138,81 1084000 349650 699,300 273.161.265.300 463225500600 25105 1.961.000
245 62 191.404.290 204,685,404 141,61 1.106.000 699300 §74.125 546322 530,600 6E2.903,163.250 25699 Z.008.000
262 180 204,685 404 218,747,760 143,71 1.123.000 874125  EnAdelante 622903162250 EnAdelante 259,79 2.030.000
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ANEXO O.
ACTIVOS FIJOS
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Tabla. Maquinaria y equipo

Concepto Unidades Valor unitario Valor total
Estufa 2 $1.380.000 $2.760.000
Nevera para cocina 1 $3.800.000 $3.800.000
Nevera mostrador 1 $4.800.000 $4.800.000
Molino de carne 2 $309.400 $618.800
Balanza 2 $175.400 $350.800
Campana extractora 1 $889.990 $889.990
Mesa de trabajo 1 $638.000 $638.000
Tabla. Muebles y enseres
Concepto Unidades  Valor unitario Valor total
Cubiertos (24 Unidades) 20 $56.900 $1.138.000
individuales 20 $35.000 $700.000
mesas y sillas 28 $165.000 $4.620.000
Servilletero metalico 28 $12.000 $336.000
saleros y pimenteros 28 $26.000 $728.000
Juego de vajillas (4 puestos) 28 $44.990 $1.259.720
Juego de vasos (10 Unidades) 20 $80.000 $1.600.000
Juego de vasos (10 Unidades) 20 $80.000 $1.600.000
Mesa de oficina 2 $199.000 $398.000
Silla de oficina 2 $803.100 $1.606.200
Lamparas para oficina 2 $120.000 $240.000
Platos para perro 60 $1.500 $90.000
Lugar para perros 60 $120.000 $7.200.000
Atrapa grasa 2 $900.000 $1.800.000
Temporizador 2 $77.990 $155.980
reductores de caudal 2 $60.000 $120.000
Tabla. Equipo de computo
Concepto Unidades  Valor unitario  Valor total
Computador 2 $1.199.000 $2.398.000
Caja registradora 1 $319.000 $319.000
Teléfono Panasonic 2 $45.000 $90.000
Impresora 1 $400.000 $400.000
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Tabla. Utensilios

Concepto Unidades  Valor unitario  Valor total
Ollas en acero inoxidable 2 $219.990 $439.980
Cucharas 2 $79.900 $159.800
Licuadora 1 $179.000 $179.000
Cuchillos 2 $104.000 $208.000
Recipientes platicos 2 $45.000 $90.000
Refractarias 2 $45.000 $94.000
Afilador de cuchillos 1 $89.900 $89.900
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ANEXO P.
INVERSIONES DIFERIDAS.
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Tabla. Adecuacion del lugar

Concepto Unidades  Valor unitario  Valor total
Sefiales contra incendio 9 $2.900 $26.100
Sefiales de evacuacion 6 $2.900 $17.400
Sefiales de advertencia 3 $2.900 $8.700
Sefial piso hiumedo 3 $30.000 $90.000
Sefiales obligatorias 9 $2.900 $26.100
Adecuaciones inicial 3 $897.000 $2.691.000
Equipo de vigilancia 1 $5.000.000 $5.000.000
Caneca ecoldgica x3 4 $289.500 $1.158.000
Bombillos ahorradores x 3 10 $67.000 $670.000

Tabla. Capacitacion ambiental
Concepto Unidades  Valor unitario  Valor total

Capacitacién ambiental 1 $150.000 $150.000

Tabla. Registro mercantil

Concepto Valor total

Formulario de registro mercantil 5.500

Registro CCB 360.000

Matricula mercantil 355.000

Tabla. Mercadeo

Concepto Unidades  Valor unitario  Valor total
Pendones 1 $118.000 $118.000
Dominio 1 $200.000 $200.000
publicidad Facebook al mes 12 $25.000 $300.000

Tabla. Costos de constitucion

Concepto Valor total

Autentificacic')n de las firmas de los dos socios ante 8.000
notaria

Dos certificados de existencia y representacion legal 11.000
Compra e inscripcion de los libros y documentos 60.000
Formularios y radicacion del RUE 7.000
Bomberos 52.200
Curso manipulacion de alimentos 60.000
Permiso sanitario 4868932
concepto uso de suelo 40.000
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Tabla. Seguridad.

Concepto Unidades  Valor unitario Valor total
Descansa pies 2 $278.000 $556.000
Pad mause 2 $20.000 $40.000
Apoya mufiecas 2 $100.000 $200.000
Extintor ABC 4 $62.990 $251.960
Botiquin 2 $36.990 $73.980
Camilla platica 1 $158.600 $158.600
Guante de alambre 2 $126.000 $252.000
Gorro auxiliar de chef 6 $12.500 $75.000
Delantal 6 $65.777 $394.662
Cofia (caja *100) 3 $8.500 $25.500
Zapatos antideslizantes 6 $35.000 $210.000
Tapabocas acrilico X10 2 $29.900 $59.800
Uniforme 6 $65.000 $390.000
Guante de silicona 2 $22.900 $45.800
Guante de horno 2 $19.900 $39.800
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ANEXO Q.
TARIFARIO CODENSA

Fuente: CODENSA. Valores De Kilovatio en Bogota. [Sitio web]. [Consultado el 10

de octubre de 2018]. Disponible en:
https://www.codensa.com.co/hogar/valor-del-kilovatio-en-colombia-
disminuye
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