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INTRODUCCION

La industria de la gastronomia en Colombia se encuentra en su mejor momento, esta
transcurriendo por una transformacion, la innovacion y calidad ha influido de manera
positiva en la imagen de los productos en el contexto internacional, siendo asi muy
atractiva para inversiones a causa de competidores nuevos y proyectos conocidos y

ambiciosos en la industria gastronomica.

En los Ultimos afios se ha implementado un desarrollo constante a causa de la
creciente demanda y tecnificacion y especificacion del sector acompafado por la
modernizacion, los cambios de estilo de vida, tendencias, que han beneficiado

considerablemente al sector y la industria.

El estilo de vida, el cambio cultural donde las personas tienen muy poco tiempo para
cocinar buscan alternativas que satisfagan sus necesidades al menor esfuerzo, logra
gue mas y mas consumidores entren en el mercado y asi mismo mas empresarios se
vinculan en el negocio y la industria gastronémica colombiana para lograr suplir la

demanda actual.



1. JUSTIFICACION

El Departamento del Meta a través del tiempo y gracias a los avances y mejoras en
la infraestructura vial que da acceso a los llanos orientales, se ha convertido en uno
de los destinos turisticos mas llamativos, debido a su gran biodiversidad y paisajes
es muy atractivo para el ecoturismo y para el turismo deportivo. En el ambito
gastronémico se encuentran restaurantes que ofrecen platos autéctonos de la regiéon
y se encuentra restaurante con menus diversos, siempre ofreciendo buenos servicios

y de calidad.

Desde el auge del turismo en el llano consideramos la idea de crear un restaurante
campestre en ambiente natural y familiar, donde el cliente tiene la posibilidad de
escoger el plato dentro de un menu multicultural donde se instruye al cliente en su
propia mesa-parrilla como elaborarlo a través de la induccién y acompafiamiento un
chef; ademas de poder degustar los acompafamientos adiciones, los clientes saldran
con nociones de como hacer los platos de la carta que soliciten y poder replicarlo en
su hogar, la idea es ofrecer experiencias innovadoras y sensaciones para los
visitantes y a través de la compafiia e interaccion logren fortalecer lazos familiares y

afectivos.

Es importante que emprendedores llaneros puedan fortalecer esa red de cultura
gastronOmica y lograr asi un empoderamiento de la region promoviendo la
competitividad y la integracion de los diferentes sectores de la economia para ofrecer
productos y servicios de alta calidad y sostenibles en el tiempo, proyectos como este
y otros de las misma linea logran la generacién de empleo fortaleciendo asi la
economia regional y transformando el panorama econdémico de la region que ha sido

golpeado por la crisis generada por el precio del petréleo.

En la actualidad se esta promoviendo campafias de empoderamiento de la region
conocida como #LLANEROCOMPRALLANERO es un eslogan que denota la union y

la responsabilidad social en la region.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar un Plan de negocio para la creacién de un Restaurante-Parrilla, en la ciudad

de Restrepo — Meta.

2.20BJETIVOS ESPECIFICOS

»  Elaborar un estudio de mercado para identificar la viabilidad del negocio en el

mercado que aplique en la zona.

»  Hacer un estudio financiero para verificar la factibilidad del proyecto.

»  Realizar la verificacion de la viabilidad técnica del proyecto en el municipio de

Restrepo- meta.

»  Construir y establecer la estructura organizacional, administrativa del proyecto.



3. ESTUDIO DE MERCADO

3.1 PRESENTACION

"PARRILLANDO™ es un restaurante multicultural, que busca la satisfaccion de sus
clientes, por medio de cambios en cuanto a innovacion, y nuevos desafios, debido a
gue las personas son cada vez mas estrictas, criticas y selectivas, en otras palabras
“exigentes” en la escogencia de un sitio que le permita tener esparcimiento, ocio y
diversion al mismo tiempo. El factor precio no es tan importante si se tiene un valor
agregado en cada producto tanto en la gastronomia, como el servicio al cliente y la
ambientacion del lugar y de esta manera poder brindarle al consumidor una mayor
satisfaccion.

La idea es ofrecer alimentos y bebidas tipicas del llano colombiano, creando asi
mezclas culturales y simbdlicas entre otros que permitan a los consumidores conocer
nuevas experiencias en la gastronomia y el folclor en su esplendor, sin dejar a un

lado lo gourmet y la excelencia en el servicio.

PARRILLANDO




3.2 DEMANDA

La poblacion de estudio para esta idea de negocio sera el municipio de Restrepo
Meta, segun cifras del DANE cuenta con una poblacién total aproximadamente de
10.511 habitantes®, para el afio 2010 el 69% habita la cabecera y el 31% el area rural
del municipio, Restrepo hace parte de los corredores mas turisticos del departamento
del Meta por esta razén se considera viable ubicar el negocio en ese lugar, teniendo
en cuenta que los restaurantes que se encuentran alrededor no son competencia
directa para el restaurante, se busca brindar a sus clientes una experiencia
inolvidable ofreciendo un menu exquisito y al mismo tiempo innovador con ambiente
tropical, acogedor y alegre.

Para definir del tamafio de la muestra, se tomo6 la formula presentada a

continuacion y se definieron sus parametros.

= Zrsp=g=N
T(N—-1)=EZ4+ Z2xpsq

n

Tabla 1. PARAMETROS PARA CALCULAR EL TAMANO DE LA MUESTRA

n= tamarfo de la muestra es la que se calcula

P= es la proporcion de individuos que poseen en la

poblacion la caracteristica de estudio. en el caso es considerado es de 0.5
g= es la proporcion de individuos que no poseen esa

caracteristica (1-p) (1-0.5)=0.5

N= tamafio de la poblacion o universo, es decir cantidad

total de posibles encuestados. 10.000

Z= es la constante que depende del nivel de confianza. nivel considerado 1.96

E= indica la probabilidad de los resultados de Ila

investigacion. 0.1

Fuente. Elaboracién Propia

! Fuente: DANE, proyecciones de poblacién, marzo de 2010. Célculos de la Universidad
Externado de Colombia - UEC.

10



3.3 TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio en la investigacion corresponde a un estudio descriptivo, que tiene
como objetivo la descripcién y observaciéon de situaciones y eventos, ya que el
proceso de investigacion debe realizarse paso a paso, por esta razén se recolectara
informacion de fuentes primarias y secundarias que permiten obtener informacion
clara y pertinente para poder cumplir con los objetivos propuestos y realizar las

respectivas conclusiones.

3.4 FUENTES DE INFORMACION PRIMARIA Y SECUNDARIA

Informacién primaria: se obtendra atreves de encuestas, a una determinada
muestra de habitantes de la ciudad de Villavicencio y del municipio de Restrepo.
Informacién secundaria: se obtendréa atreves de libros, revistas, articulos

En fisico y /o virtual.

-La poblacién de estudio para esta idea de negocio seran los habitantes de la ciudad

de Villavicencio y del municipio de Restrepo — Meta.

A continuacidon las preguntas formuladas, y resultados arrojados por las 100

personas encuestadas:

1) estudio realizado se pudo apreciar el género de los encuestados 55% fueron
mujeres y el 45% restante fueron hombres.
2) el 65% de personas encuestadas frecuenta los restaurantes es decir que las

preferencias de estas personas es comer por fuera de casa.

11



3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

edad promedio entre 35 a 44 afnos, el 52% de las personas encuestadas,
cuentan con ingresos suficientes para adquirir un buen producto y servicio de
alta calidad a un precio razonable. El siguiente rango de edades mas alto es el
de personas entre los 26 a 34 afos el 35% Yy personas entre 18 a 25 afios, el
13% que equivalen a estudiantes con una vida social activa que les gusta
frecuentar restaurantes.

La asistencia a restaurantes arrojo un resultado de 47% asisten en compafia
de familiares, el 32% en compafia de esposa (0) y el 21% en compafiia de los
amigos.

El 51% La poblacién objeto acostumbra visitar restaurantes de comidas
especiales para darle gusto a su paladar y poder experimentar nuevas
experiencias, mientras el 27%visita restaurantes bar, seguido del 22%
restaurantes comida rapida o corriente.

Se pudo evidenciar que la tendencia de las personas en cuanto a la busqueda
y escogencia de un restaurante lo primero es calidad y variedad mend,
seguido de la atencion y los dos siguientes aspectos que son el ambiente y
precio.

El 80% de los encuestados frecuentan restaurantes llaneros debido a que es la
especialidad de la regidon y el 20 % no lo hace.

El 60% de los encuestados respondieron que acostumbran a visitar
restaurantes los fines de semana y el otro 40% en fechas especiales
(cumpleanos, aniversarios, amor y amistad

El 68% de los encuestados estan dispuestos a pagar entre $25.000 a $35.000
mientras el 32% pagaria entre 45.000 a 65.000 siempre y cuando la comida

cumpla con las expectativas del cliente.

10)El 38% de las personas encuestadas frecuenta los restaurantes 2 0 mas veces

a la semana, lo que quiere decir que son personas que dedican de su tiempo y

Sus ingresos a ir a restaurantes varios dias a la semana.
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3.5 ANALISIS DEL MERCADO

En el municipio de Restrepo- Meta no existe ningun tipo de restaurante diferente a
la comida llanera, en este caso el restaurante parrillando tendria la posibilidad de
entrar al mercado sin tener competencia directa, puesto que no existe ningun
restaurante con las mismas caracteristicas y cualidades que se ofreceran. Por
esta razon se considera viable y factible la idea de negocio en este lugar, teniendo
en cuenta que el restaurante busca satisfacer las necesidades de los clientes.

Las encuestas realizadas proporcionaron informacion optima para el restaurante,
pues gran parte de los encuestados visitan restaurante dos o mas veces por
semana en diferentes ocasiones, y estan dispuestos a conocer nuevas
experiencias que les permita sentirse comodos y tener un rato agradable. Con
respecto al precio los clientes estan dispuestos a pagar conforme a la experiencia

vivida por eso el enfoque del restaurante es 100% servicio al cliente.

3.6 VENTAJAS COMPETITIVAS

Parrillando cuenta con varias ventajas entre ellas las siguientes:

Es un negocio innovador en busca de nuevas experiencias dedicada a satisfacer
al cliente, y al mismo tiempo brindando un servicio gastronémico de la mas alta
diversificada calidad, donde tiene la posibilidad de elegir el plato que desee,
prepararlo acorde a su gusto dirigido por un chef.

La ubicacion del restaurante serd via Restrepo, un lugar campestre que le
permita al cliente sentirse en armonia y tranquilidad.

Los productos que se ofrecen son 100% refrigerados y frescos para mantener su
conservacion.

Los precios seran comodos y al mismo tiempo rentables para la empresa.

13



3.7PRODUCTOS QUE SE OFRECEN

La carta de parrillando contiene una variedad de Carnes con diferentes cortes y
tamafios, acompafado de entradas como papa francesa, platano maduro, yuca,
arepas, chorizo bebidas gaseosas y alicoradas etc. Que le permite al cliente dar
gusto a su paladar en compaiiia de un chef que dara las pautas para realizar dicho
plato a la parrilla.

3.8ESTRATEGIA DE PRECIOS

El restaurante manejara precios competitivos y justos, pero siempre manteniendo
un alto nivel, teniendo en cuenta su ubicacion lo que hace que aumenten los
costos y por lo tanto el valor de la comida. Es decir que los platos oscilaran en el
mismo nivel de precios de la competencia, adicionando un valor agregado que
hace parte del restaurante que le permitira a los clientes sentirse en un lugar
fresco , cOmodo y con excelente servicio al cliente sera una estrategia de precios

justos y a los mismos tiempos muy competitivos.
Dentro del precio de cada plato se puede discriminar los siguientes rubros:

-Composicioén del plato.
-Servicios basicos (agua, luz, gas.)
-Servicios de mantenimiento.

-Servicio prestado.

14



3.9ESTRATEGIA DE DISTRIBUCION

El canal que se establecié serd venta directa, puesto que se dard apertura del
establecimiento y atendera directamente a los clientes, de esta manera
aprovechar el contacto que se tiene para brindar mayor informacion. También se
dispondra de una pagina web que permite a sus clientes y visitantes realizar

cualquier tipo de reserva via telefénica para la realizacion de cualquier evento.

3.10 ESTRATEGIA DE PROMOCION

La estrategia que se utilizaria es la de atraccion, la cual se necesitaria de
suficiente capital para poder invertir en publicidad y promocién para crear una
mayor demanda. Otra estrategia seria utilizar cupones de descuento hasta por el
20% en platos a la carta con el objetivo de que el cliente conozca el producto y las

ventas aumenten para tener mayor posicionamiento en el mercado.

-Publicidad: se le pagara a un patrocinador que se encargue de hacer publicidad
por todos los medios con el fin de dar a conocer el restaurante parrillando.

-Promocién: se daran incentivos con el fin de que los clientes compren mas y
aumente la asistencia en dias en los cuales el mercado tenga un comportamiento
estatico, y ademas se tendra presente fechas especiales durante todo el afio con
descuentos hasta 15% vy 20%.

3.11 ESTRATEGIAS DE SERVICIO

Consiste en ofrecer bienes y servicios de excelente calidad, es decir los
prestadores del servicio deben interactuar con los clientes para que se encuentren
satisfechos con los servicios prestados desde la llega al restaurante hasta la hora
de partida, de esta manera se convierten en clientes leales y por ende regresan y
recomiendan el sitio a sus amigos y familiares. Igualmente para que este servicio

sea Optimo se debe realizar capacitacion del personal y brindar un excelente clima

15



organizacional para que los empleados se sientan satisfechos con el trato que les

brindan y asi mismo esté dispuesto a prestar el mejor servicio para los clientes.

3.12 ESTRATEGIAS DE APROVISIONAMIENTO

El restaurante debe contar con un aprovisionamiento oportuno y continuo de
insumos y materia prima, para que la prestacion del servicio no presente
contratiempos, por esta razon se formalizaran contratos con proveedores de
carnicos, frutas y verduras los cuales se liquidaran mensualmente para su
respectivo pago y por consiguiente nos permitira tener una estabilidad en los
precios para los margenes de rentabilidad, de esta manera se garantizara la
continua operacion del negocio y se minimizan los riesgos de fluctuaciones de los
precios repentinos. Es de resaltar que algunos alimentos como frutas y verduras
deben ser abastecidos diariamente por su rapida descomposicion y los cuidados

gue se deben tener en cuenta.
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4. ESTUDIO LEGAL

Todas las organizaciones poseen unos procesos juridicos que regulan los derechos

y deberes. En este caso el restaurante parrillando es una sociedad anonima

simplificada (S.A.S) que busca desarrollar los respectivos controles de calidad y asi

mismo prestar un buen servicio y los mejores productos sin ningun tipo de novedad

legal.

Requisitos que se deben tener en cuenta para la creacion de una SAS.
Tabla 2. REQUISITOS PARA LA CREACION DE UNA SAS

TEMA LO QUE ESTABLECE LA LEY PARA SAS
por la ley 1258 de 2008, ademas del decreto 2020
FUE CREADA de Junio de 2009. Basandose en la antigua ley de

emprendimiento (1014 de 2006).

EL PROCESO DE CONSTITUCION

pude ser por una o varias personas naturales o
juridicas, nacionales o extranjeras, se crea por
documento privado y nace después del registro en la
camara de comercio, a menos de que los aportes
iniciales incluyan bienes inmuebles y se requiere de
escritura publica.

DURACION DE LA SOCIEDAD

son a termino indefinido.

VENTAJAS DE LAS SAS

1)Autonomia que tienen los accionistas para elegir
las reglas de juego de acuerdo a su conveniencia,
por e4sta razon se recomienda poner mucha
atencion en la redaccion de los estatutos.

2) tiene que ver con la separacion patrimonial, que
limita el riesgo de los accionistas al no estar
obligados a responder por obligaciones contraidas
por la sociedad.

RESPONSABILIDAD DE LOS SOCIOS

responder solo por el monto de sus aportes para la
sociedad.

PLAZO PARA EL PAGO DE APORTES

Se puede otorgar un plazo hasta por dos afios.

DEBEN ESTAR SUJETAS

a la inspeccion, vigilancia y control de la
Superintendencia de Sociedades, segun las normas
legales pertinentes.

Fuente: elaboracion propia.

17




4. 1NORMATIVIDAD VIGENTE

- MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL DECRETO NUMERO 1500 DE
2007 (Mayo 4)

El cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial
de Inspecciodn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Céarnicos Comestibles y
Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios
y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte,
desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio,

importacion o exportacion.

La Asociacion Colombiana de la Industria Gastrondmica ACODRES es la unidad
sectorial que representa al gremio. La mision primordial de la unidad sectorial es
brindar soporte para el incremento de la competitividad del sector gastronémico,

logrando una mejor calidad en los productos y servicios.

-NORMA TECNICA - NTS- USNA -001 INFRAESTRUCTURA BASICA EN
ESTABLECIMIENTOS DE LA INDUSTRIA GASTRONOMICA.

En la norma técnica se tiene en cuenta la “Preparacion de alimentos de acuerdo con

el orden de produccion” y “las zonas adecuadas de produccion”.

Teniendo en cuenta la norma anterior se puede identificar que se busca la
satisfaccion del cliente al consumir los alimentos y que se sienta en un espacio

seguro y adecuado.

-NORMA TECNICA - NTS USNA- 003 CONTROL EN EL MANEJO DE MATERIA
PRIMA E INSUMOS EN EL AREA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
CONFORME A REQUISITOS DE CALIDAD.

La norma técnica tiene en cuenta los “Requisitos para proveer la materia prima e

insumos y control de manejo de materia prima para la produccién de alimentos de

18



acuerdo con los procedimientos establecidos conforme a los requisitos de calidad se

establece lo siguiente:

e Toda materia prima que viene del lugar de produccion, empacada en materiales
como cartén, madera, mimbre o tela, debe trasladarse a recipientes propios del
establecimiento, como cajones plasticos o de otro material de facil limpieza, para

evitar entrar contaminacion externa al lugar.

e Se debe programar la recepcion de materia prima fuera de las horas pico y

organizarlas de forma regular de tal modo que no lleguen todas al mismo tiempo.

¢ Se debe planificar con anticipacion la llegada de las materias primas, asegurandose
gue el responsable de la recepcion cuente con suficiente espacio en las unidades de

frio.

e El encargado de recibir la materia prima se debe lavar las manos con agua caliente

y jabon.

e El encargado de recibir la materia prima debe verificar que las condiciones del

transporte de materia prima, cumpla con las normas legales.

-NORMA  TECNICA SECTORIAL  COLOMBIANA NTS-USNA 006 |
ACTUALIZACION. INFRAESTRUCTURA BASICA EN ESTABLECIMIENTOS DE
LA INDUSTRIA GASTRONOMICA, 2012.

Esta norma establece los requisitos relacionados con la infraestructura basica que
deben tener los establecimientos de la industria gastrondmica en aéreas de servicio
al cliente, areas de produccién y areas de servicios generales y debe cumplir con los

siguientes requisitos:

e Contar con el concepto de uso expedido por la respectiva curaduria urbana, con la

licencia sanitaria y ambiental.
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e Estar ubicados en lugares aislados de focos de insalubridad que representen
riesgos potenciales para la contaminacion del alimento, como por Ej. tierras

inundables y botaderos.

e Tener las zonas exteriores inmediatas al establecimiento en buenas condiciones de
limpieza y sin obstaculos que dificulten el acceso; asi mismo deberan contar con

buena iluminacién nocturna.

e Cumplir con los requisitos minimos en cuanto a la eliminacién de vapores, olores,

humos y calor en todos sus espacios.

e Tener los espacios destinados a la produccion de alimentos y a la prestacion de

servicio al cliente externo separados.

e Estar disefiado y construido de acuerdo con especificaciones tendientes a

controlar y evitar la presencia de insectos y roedores.

e Tener una ventilacion adecuada para prevenir la condensacion del vapor, la

acumulacion de polvo y el exceso de calor.

e Tener la edificacion y las instalaciones construidas de manera que se facilite la

limpieza.

e Tener una separacion fisica o funcional entre las areas donde se realizan

operaciones de produccion y aquellas donde se realicen operaciones contaminantes.

e Disponer de espacios con el tamafio adecuado para la instalacion, operacién y
mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del personal y el traslado

de materiales o productos.

¢ Disponer de instalaciones apropiadas para la recoleccion y almacenamiento de los
residuos, éstos a su vez deben estar aislados de los espacios del cliente externo, y

estar ubicadas de forma tal que no generen contaminacion.
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NORMA TECNICA NTS-USNA SECTORIAL COLOMBIANA 007- NORMA
SANITARIA DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

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 recepcibn de materia prima, procesamiento,
almacenamiento, transporte, comercializacion y servicio, con el fin de proteger la

salud del consumidor, y se establece los siguientes parametros:

e La manipulacion de alimentos se debe realizar en las areas destinadas para tal

efecto, de acuerdo con el tipo de proceso a que sean sometidos.

e La manipulacién durante el procesamiento de un alimento se debe hacer
higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo contaminen y empleando

utensilios que estén limpios y desinfectados.

e Todas las operaciones de manipulacion durante la obtencion, recepcion,
elaboracion, procesamiento y servicio se deben realizar en condiciones y en un
tiempo tal que se evite la posibilidad de contaminacion, la pérdida de los nutrientes y
el deterioro o alteracion de los alimentos o proliferacion de microorganismos

patégenos.

e Los elementos que se utilicen para cubrir los alimentos deben estar limpios y

desinfectados.

e Ningun alimento o materia prima se debe depositar directamente en el piso,
independientemente de estar o no envasado, para ello se debe utilizar estibas

plasticas o de acero.

e Durante la manipulacion de alimentos se debe evitar que estos entren en contacto

directo con sustancias ajenas a los mismos, o que sufran dafios fisicos.

e La cocina que es el lugar en el que se reciben y procesan los alimentos, debera ser

limpio, los trabajadores deben usar cofias gorros, uniforme y tapabocas limpios, no
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deben usar magquillaje, no usar joyas o cualquier objeto que pueda dafar los
alimentos. Debe hacerse la limpieza constantemente y debe haber un proceso

constante de lavado de los utensilios.

e Los bafios deben revisarse y limpiarse constantemente, sacar la basura y limpiar

sanitarios debidamente cada cierto tiempo.

e La materia prima debe tener un proceso de inspeccion que asegure que esta en

perfectas condiciones para su almacenaje

¢ Los utensilios de cocina y cubiertos y utensilios en general para el consumo de los

alimentos y bebidas deben ser lavados.
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4.2 MARCO GEOGRAFICO

La Ubicacion es en el municipio de Restrepo- Meta Via a Cumaral Entrando en el

Cruce de San Nicolas.

llustracién 1. Mapa de ubicacién del Departamento del Meta
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5. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

5.1. FILOSOFIA DE LA EMPRESA

La empresa se encuentra enmarcada dentro de los siguientes aspectos:

5.2 MISION

Ofrecer experiencias gastronémicas multiculturales a nuestros clientes a través del

deleite del paladar en un espacio de ambiente familiar e interactivo.

5.3  VISION

Ser en el 2020 lideres a nivel regional con reconocimiento nacional, con estandares

de excelencia en calidad y servicio.

5.4 VALORES CORPORATIVOS

HONESTIDAD: Hacer las cosas en coherencia con lo que se desea y se anhela.
LEALTAD: Ser leales a los principios, valores y creencias.

COMPROMISO: Sentido de pertenencia que se tiene con la empresa y con los

clientes.

RESPONSABILIDAD: cumplir con los compromisos adquiridos y dar respuesta a lo

gue se espera con plena libertad.

DISCIPLINA: Trabajo en sinergia de manera coordinada, perseverando para cumplir
el propésito comun.
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5.5 TIPO DE EMPRESA Y SU ORGANIZACION

Parrillando Restaurante-Parrilla es una empresa conformada por un equipo de
trabajo interdisciplinar con el &nimo de poder ofrecer el mejor servicio y calidad del

mismo.
5.6 ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL

llustracién 2. Estructura Organizacional

JUNTA DIRECTIVA

ASESOR MEDIOS |« ADMINISTRADOR p CONTADOR

CHEF STAF LOGISTICA CAJERO

AUXILIAR DE COCINA MESERQS

L 2 L J

AUXILIAR DE BEBIDAS | | PERSONAL SERVICIOS

Fuente: Elaboracion Propia

Es imprescindible la cumplir a cabalidad con las directrices impartidas en la
organizacion por esta razén se formula un manual de funciones para cada cargo con
el animo de poder verificar metas y cumplimiento a cabalidad de sus funciones para
medir y cuantificar eficacia y eficiencia de los empleados y de la estructura

organizacional.

A continuacion se presentara las fichas especificas de cada cargo.
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TABLA 3. FICHAS DE CARGO

|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |ADMINISTRADOR
DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: |JUNTA DIRECTIVA

[I. PROPOSITO PRINCIPAL

GARANTIZAR EL FUNCIONAMIENTO GENERAL DE LA EMPRESA, VELANDO POR
CUMPLIR A CABALIDAD LOS OBJETIVOS ORGANIZACIONALES, PRESERVAR E
IMPULSAR LA VISION DE INNOVACION. CARGO DE CONFIANZA.

|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |CONTADOR

DEPENDENCIA: FINANCIERA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: | JUNTA DIRECTIVA

‘II. PROPOSITO PRINCIPAL \
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|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |ADMINISTRADOR
DEPENDENCIA: OPERATIVA

LLEVAR REGISTROS CONTABES Y LA OPERACION FINANCIERA CON EL ANIMO DE
VERIFICAR LA RENTABILIDAD Y SOSTENIBILIDAD DE LA EMPRESA

|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |ASESOR DE MEDIOS

DEPENDENCIA: MARKETING

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: | JUNTA DIRECTIVA

[I. PROPOSITO PRINCIPAL

FORTALECER LA IMAGEN DE LA EMPRESA, A TRAVES DE LA INNOVACION
AUDIOVISUAL Y MANEJO DE MEDIOS Y LAS TIC.
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|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |CHEF

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: | ADMINISTRADOR

II. PROPOSITO PRINCIPAL

REALIZAR EL ACOMPANAMIENTO A LOS CLIENTES DURANTE EL PROCESO DE
PREPARACION, ELABORAR LOS PLATOS QUE SE SOLICITEN, CREAR E INNOVAR CON
ACOMPANAMIENTOS Y ADICIONALES.

|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |AUXILIAR DE COCINA

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: |CHEF

[I. PROPOSITO PRINCIPAL
APOYO EN LA ELABORACION DE PLATOS SEGUN LAS DIRECTRICES DEL CHEF.
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NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |CHEF

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: | ADMINISTRADOR

[I. PROPOSITO PRINCIPAL

REALIZAR EL ACOMPANAMIENTO A LOS CLIENTES DURANTE EL PROCESO DE
PREPARACION, ELABORAR LOS PLATOS QUE SE SOLICITEN, CREAR E INNOVAR CON
ACOMPANAMIENTOS Y ADICIONALES.

z

|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |AUXILIAR DE COCINA

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: |CHEF

II. PROPOSITO PRINCIPAL
APOYO EN LA ELABORACION DE PLATOS SEGUN LAS DIRECTRICES DEL CHEF.
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|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |AUXILIAR DE BEBIDAS

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: |CHEF

II. PROPOSITO PRINCIPAL

APOYO EN LA ELABORACION DE BEBIDAS SEGUN LAS DIRECTRICES DEL CHEF.

|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |STAF DE LOGISTICA

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: | ADMINISTRADOR

II. PROPOSITO PRINCIPAL
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NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |CHEF

DEPENDENCIA: OPERATIVA

TENER LA MEJOR DISPOSICION PARA LAS DIFERENTES ACTIVIDADES QUE SE
REQUIERAN EN LA OPERACION.

|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |MESEROS

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: | ADMINISTRADOR

IIl. PROPOSITO PRINCIPAL

OFRECER UN SERVICIO DE CALIDAD, CORDIAL, ATENCION OPTIMA A TODOS LOS
CLIENTES.
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|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |PERSONAL DE SERVICIOS GENERALES

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: | ADMINISTRADOR

II. PROPOSITO PRINCIPAL

PRESTAR UN SERVICIO INTEGRO Y DE CALIDAD EN EL DESARROLLO DE SUS
FUNCIONES

|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |CAJERO

DEPENDENCIA: OPERATIVA

CARGO DEL JEFE INMEDIATO: | ADMINISTRADOR

[I. PROPOSITO PRINCIPAL
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|. DESCRIPCION DEL CARGO

NIVEL ACADEMICO: PROFESIONAL

DENOMINACION DEL CARGO: |MESEROS

DEPENDENCIA: OPERATIVA

RECIBIR Y VELAR POR LOS RCURSOS PROVENIENTES DE LOS CLIENTS EN
CONTRAPRESTACION DEL SERVICIO QUE SE LES BRINDA.

FUENTE. Elaboracién Propia

Todo el proceso sigue un solo lineamiento, la atencién adecuada y efectiva de
clientes para que estos salgan satisfechos del servicio y el producto ofrecido, asi

mismo se replica la informacion y se multiplica el nimero de clientes.
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6. ESTUDIO TECNICO

6.1 CARNES ROJAS Y SUS BENEFICIOS

La carne roja es una de las fuentes mas ricas de hierro. Las carnes rojas contienen
proteina, niveles de creatina, minerales tales como el zincy el fésforo, vitaminas

como la niacina, vitamina Bjy, tiamina y riboflavinas.?

El consumo apropiado de carnes rojas se establece por algunos organismos
sanitarios nacionales como la SENC que, en su Piramide de la Alimentacion

saludable, sefiala que su consumo puede ser opcional, ocasional o moderado.?

Las carnes rojas son una de las principales fuentes proteicas para la alimentacién,
contienen hierro de muy buena calidad, indispensable para la formacion de

hemoglobina y prevencion de anemia.

Una onza de carne aporta 7 gramos de proteinas. El adulto promedio necesita

alrededor de 55 a 70 gramos de proteinas por dia.

Contiene minerales como sodio, potasio, zinc, selenio, vitamina B12, tiamina,
riboflavina, niacina, biotina, piridoxina, acido pantoténico, acido félico, vitaminas A y
E.

La cantidad de grasa en la carne es muy variable, entre 2 y 8 gramos por onza,
depende del corte y determina su aporte cal6rico, puede oscilar entre 45 y 100

calorias por onza respectivamente.

2 Kansas State University Agricultural Experiment Station and Cooperative Extension Service, Red Meats: Nutrient
Contributions to the Diet, September 1990, «Copia archivada». Archivado desde el original el 12 de septiembre
de 2006. Consultado el 13 de junio de 2007.

8 http://www.nutricioncomunitaria.org/es/noticia/piramide-de-la-alimentacion-saludable-senc-2015 Piramide

de la Alimentacion saludable]
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Hay que reconocer que la grasa es un factor determinante en el sabor. El tipo de
grasa de la carne es principalmente triglicéridos y acidos grasos saturados de
cadena larga, relacionados con incremento de colesterol y desarrollo de
enfermedades cardiovasculares, higado graso y otras patologias, por lo que se

recomienda que su consumo sea mesurado.

Conviene elegir cortes magros, una forma de cocinar que no requiera grasa adicional

y un buen grado de coccion

6.2 CARNES BLANCAS Y SUS BENEFICIOS

Todas las carnes, tanto rojas como blancas, nos aportan gran cantidad de proteinas
de alto valor biolégico, ademas de vitaminas, minerales, acidos grasos, colesterol,
entre otros nutrientes. Sin embargo, el consumo excesivo de carnes rojas se
relaciona a una mayor incidencia de enfermedades al corazén y cancer, debido a su
elevado contenido de grasa saturada, en comparacién con las carnes blancas. La
carne de ave es fuente de hierro, fésforo y vitaminas del complejo B. En general, las
carnes blancas aportan acidos grasos poliinsaturados, como el Omega 3 y el Omega

6, en distintas cantidades.

Las carnes blancas ofrecen grandes beneficios. En general, disminuyen el colesterol
LDL (usualmente llamado “colesterol malo”). En particular, el Omega 3, ademas de
colaborar con dicha disminucién sin alterar la cantidad de HDL (“colesterol bueno”)
se le atribuye la capacidad de reducir el riesgo de trombosis, por disminuir la

inflamacioén y la tendencia a la coagulacion.

Incorporar este tipo de carnes en la alimentacion colabora con la prevencion de
enfermedades del tipo cardiovascular, tales como dislipidemias (Alteraciones de los
lipidos en sangre), hipertension arterial, diabetes, entre otras. Asi, las personas que
padezcan este tipo de enfermedades y la poblacion en general, se beneficiardn con

Su consumo.
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En cuanto a la forma de preparacion, estas pueden cocinarse a la parrilla, al vapor,
hervidas, guisadas u horneadas. Estos son métodos excelentes porque el alimento
no pierde su forma y sabor natural. Asimismo, al no agregar aceite u otros productos,
el contenido graso es bajo, favorable para prevenir enfermedades al corazén y
obesidad, en comparacién con el método fritado o salteado.*

6.3 DISTRIBUCION RESTAURANTE — PARRILLA “PARRILLANDO”

La distribucion se hara segun lo establecido en el marco de las parrillas, inicialmente
se implementaran 10 mesas parrillas acompafiadas cada una de 8 sillas con el animo
de que los clientes estén comodos y a gusto, contara con parqueaderos disponibles
para 20 carros y adicionalmente zona de parqueo en la parte exterior del lugar, esta
adecuado con 2 baterias sanitarias, cocina abierta al publico, para que los clientes
puedan ver la preparacion de los acompafiantes si asi lo prefieren, adicionalmente
zona de juegos infantiles en la zona centro, pet friendly con aros en la parte inferior

de los parasoles para amarrar los lazos de sus mascotas.
Ver anexo 2 plano

llustracion 3. ESTRUCTURA MESA

* https://larepublica.pe/educacion/878252-beneficios-de-las-carnes-blancas
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6.4 DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS

Graficol. Proceso 1. PROCESO DE COCINA
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Grafico 2. Proceso 2. PROCESO DE PARRILLA
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7. ESTUDIO FINANCIERO

7.1 CAPITAL

La empresa inicia con un capital aportado por los socios por un valor de setenta y
cuatro millones $74.000.000, para realizar la adecuacion y dotacion, dicho capital se
discrimina en el plan de inversion inicial donde se describen los item a ejecutar. Ver

Anexo 3.

7.2 COSTOS FIJOS

Los costos fijos se prevén salarios donde se establece la contratacion d n personal
de planta y un personal contratado por turnos, toda vez que se preve abrir al publico
inicialmente solo fines de semana no es rentable manejar una planta de personal fija

con poca actividad.

TABLA No. 4 COSTOS FIJOS

COSTOS FIJOS
ID. DESCRIPCION canTipap | UNIPADDE | VALOR |, or TOTAL
MEDIDA | UNITARIO
1, PERSONAL
1.1 |Administrador 1 MES 2500000 2.500.000
1.2 |Chef 1 MES 1500000 1.500.000
1.3 |Auxiliar de Cocina 10 DIA 40000 400.000
1.4 |Awiliarde Bebidas - 10 DIA 40000 400.000
Turno
1.5 |Mesero (x2) 16 DIA 40000 640.000
1.6 |Cajero 8 DIA 50000 400.000
1.7 |Personal Servicios 1 MES 781242 781.242
Generales
1.8 [Staf Logistica 1 MES 781242 781.242
SUBTOTAL PERSONAL 7.402.484
2. DIVERSOS
2.1 |Publicidad 1 UND 200000 200.000
2 |KitImplementos de 1 KIT 300000 300.000
Aseo
SUBTOTAL DIVERSOS 500.000
TOTAL COSTOS FIJOS 7.902.484

Fuente. Elaboracion Propia
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7.3 COSTOS DE PRODUCCION
Los costos de produccion se establecen de manera mensual, sin embargo el
mercado se hace cada 8 dias debido a que prima la presentacion y los alimentos

frescos a la hora de servir los acompafiamientos.

TABLA 5. COSTOS MENSUALES DE PRODUCCION

COSTOS PRODUCCION
ID. DESCRIPCION CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO
1. BASES

11 |Camederes 1 1.500.000 1.500.000
(Diferentes Cortes)

Carnes Blancas

1.2 1 900.000 900.000
(Cerdo y Pollo)

1.3 |Vegetales 1 500.000 500.000

1.4 |NSumos para 1 500.000 500.000
acompafiantes

1.5 |Insumos para bebidas 1 400.000 400.000

16 [|Insumos para 1 600.000 600.000
preparaciones

TOTAL COSTOS PRODUCCION 4.400.000

Fuente. Elaboracién Propia

7.4PRECIO DE VENTA

Los precios de venta se establecieron segun dos factores preponderantes, el primero
son precios de mercado, el producto a ofrecer va mas alld de un simple plato de
comida se ofrecen experiencias que no solo alimentan y disfruta tu paladar sino que
ademas se adquiere conocimiento culinario, y dos se hizo un costeo por plato donde

se especifica un indice de rentabilidad por plato servido.
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7.5 INGRESOS POR VENTAS

La idea de situar un restaurante parrilla en una zona rural campestre es ofrecer a tus
clientes la posibilidad de distraccion para fines de semana, partiendo de este punto
cabe aclarar que el open seria a partir del dia sabado, domingo y dias feriados,
calculando un promedio de 10 mesas ocupadas consumiendo aproximadamente
180.000 da un total de $7.200.000 FDS lo que equivale a $28.800.000 mensuales.

Para calcular el ingreso proyectado de ventas se tiene en cuenta la demanda

potencial mensual, la cual corresponde a: 240 platos semanales x 4 = 960

Ingreso potencial mensual = demanda potencial mensual X precio de venta
Ingreso potencial mensual = 960 platos x $30.000 promedio

Ingreso potencial mensual = $ 28.800.000

7.6 RESULTADO DEL EJERCICIO MENSUAL

Una vez analizado los ingresos y costos mensuales se puede realizar una

evaluaciéon como resultado del ejercicio mensual.

Con el animo de evidenciar las posibles utilidades del ejercicio o perdidas en caso de

gue asi fuese, partiendo de los costos anteriormente descritos.

40



TABLA 6. RESULTADO DEL EJERCICIO MENSUAL

ESTADO DE RESULTADOS MENSUAL

CONCEPTO

DEB

CRED

TOTALES

INGRESOS

28.800.000

Ingresos por ventas

aproximadas

28.800.000

COSTOS

(12.802.484)

Costos fijos

Mensuales

5.902.484

Costos de

Produccién

4.400.000

Costos Variables

2.500.000

RESULTADO MENSUAL DE OPERACION

15.997.516

Fuente. Elaboracion Propia

7.7. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio como indicador para calcular la eficiencia de

las

operaciones y el volumen de ventas necesarias para que en un negocio no

obtenga perdidas.

Informacion punto de equilibrio

Costo fijo

5.902.484,00

Precio de venta unitario promedio | 30.000,00

Costo variable unitario 2.604,17
Costo variable total

2.500.000
Ingreso total 28.800.000
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8. CONCLUSIONES

Después de haber realizado el andlisis de mercado se pudo evidenciar que en el
municipio de Restrepo Meta no se cuenta con grandes restaurantes de comida a la
parrilla, por tal motivo es un punto positivo para el restaurante por que brinda la
posibilidad de explorar un nuevo nicho de mercado, es decir que es una gran

oportunidad para conocer el mercado y aumentar los niveles de participacién en este.

El éxito del restaurante estd basado en prestar un excelente servicio al cliente y la
satisfaccion del mismo, de esta manera se busca la fidelizacién de los clientes, y se
obtienen nuevos clientes por medio del voz a voz, el objetivo del restaurante es que
los clientes tenga la posibilidad de tener una experiencia inolvidable y puedan
degustar de exquisitos platos innovadores en un ambiente tropical, acogedor y alegre
y ser reconocidos como el mejor restaurante de la region.

Es importante resaltar que para llegar al éxito se necesita compromiso por parte de

los colaboradores y accionistas todos hacia un mismo objetivo.
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9. RECOMENDACIONES

A continuaciéon se puntualizan algunas recomendaciones que se deben tener en

cuenta:

Revision permanente de las recetas estandar para tener uniformidad de los
platos en la carta, que los clientes se sientan satisfechos por el producto que

se les brinda.

Segquir el manual de funciones en todos los puestos de trabajo para que se
cumpla los estandares y las politicas del establecimiento y se brinde un

servicio de la mas alta calidad.

Realizar continuas capacitaciones al personal sobre trato al cliente.

Utilizar métodos contables modernos para que los ingresos y egresos del
establecimiento queden registrados para visualizar las ganancias y las

utilidades.

Es importante realizar evaluaciones que permitan monitorear el desarrollo del
proyecto a fin de superar el punto de equilibrio, para captar una mayor cuota

de mercado y de esta manera obtener consecuentemente mayor rentabilidad.
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11. ANEXOS
ANEXO 1 ENCUESTA

ENCUESTA

1 Genero del encuestado?

Femenino masculino otro

2. come usted en restaurantes?
SlI NO

3. En que rango de edad se encuentra?
18a25_  26a34 35a44 45 a 54 55 afnos 0 mas

4. Cuando asiste a restaurantes lo hace con?

Pareja familiares amigos solo otros

5. A qué tipo de restaurantes acostumbra ir?
e Restaurante de solo menu del dia o comida corriente
e Restaurantes de especialidades
e Restaurante bar

e Restaurante de comida rapida

6. De los siguientes aspectos marque la casilla correspondiente a los que usted
considera importante a la hora de escoger algun restaurante?

e Precio

e Calidad del menu

e Variedad de menu

e Innovacion de platos
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e Calidad en la atencion
e Ambiente/ decoracion

e Ubicacion

7. Alguna vez ha visitado un restaurante que tenga en su menu platos tipicos de la

cultura llanera?

Sl NO

8. En que ocasiones acostumbra visitar restaurantes?
e Cumpleafios
e Aniversarios
e Fin de semana

e Amor y amistad

9. Cuanto estaria dispuesto a pagar por un menu en un restaurante?

$ 25.000 $35.000 $45.000 $ 65.000 0 mas

10. Con que frecuencia acostumbra ir a un restaurante?
e Diariamente
e Dos vez ala semana
e Una o dos veces al mes
e Alguna vez al afo

¢ Nunca

Fuente. Elaboracion Propia
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ANEXO 2 PLANO Y ESQUEMA 3D

1 1l

(=
NcicacYcy

ES3Ss)
e} (5
=

\0

i

Fuente. Elaborado Arg. Oscar Orozco

-20 parqueaderos
-10 mesas parrillas
-recepcion y €a jo
-cocina industrial
-cuarto de frios
-bofo hombres
-bafio mujeres
-parque infantil
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amica.

7

Panor

Fuente. Elaborado Arg. Oscar Orozco

Perspectiva

Elaborado Arg. Oscar Orozco

Fuente

Cocina
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Fuente. Elaborado Arg. Oscar Orozco
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ANEXO 3 PLAN DE INVERSION

PLAN DE INVERSION

ID. DESCRIPCION CANTIDAD UI:II;:‘I'I/-\(I):O VALOR TOTAL
1. COCINA
1.1 |Estufa Industrial 1 600.000 600.000
1.2 |Nevera Industrial 1 7.000.000 7.000.000
1.3 |Congelador Horizontal 2 1.100.000 2.200.000
1.4 (Freidora Industrial 1 3.000.000 3.000.000
1.5 |Kit de elementos de cocina 2 500.000 1.000.000
1.6 |Licuadora 1 300.000 300.000
1.7 |Menaje 1 5.000.000 5.000.000
SUBTOTAL COCINA 19.100.000
2. INFRAESTRUCTURA PARRILLA
2.1 [Mesa-Parrilla con parasol 10 2.000.000 20.000.000
2.2 |Silla de Madera 100 120.000 12.000.000
2.3 |lfraestructura lineas gas 1 5.000.000 5.000.000
SUBTOTAL INFRAESTRUCTURA PARRILLA 37.000.000
3. RECEPCION
3.1 [Mostrador 1 800.000 800.000
3.2 [Caja registradora 1 400.000 400.000
3.3 |Datafono 1 300.000 300.000
3.4 [Decoracion 1 2.000.000 2.000.000
3.5 |Sala de Espera 1 2.000.000 2.000.000
SUBTOTAL RECEPCION 5.500.000
5. BATERIAS SANITARIAS
5.1 ([Bateria Sanitarias 1 8.000.000 8.000.000
SUBTOTAL BATERIAS SANITARIAS 8.000.000
MATERIA PRIMA
4.1 [Materia prima 1 4.400.000 4.400.000
SUBTOTAL MATERIA PRIMA 4.400.000
TOTAL INVERSION INICIAL 24.000.000
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