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Resumen
Con el presente documento se pretende dar a conocer el plan de empresa de un restaurante de
comida ejecutiva gourmet de nombre Central Lunch, el cual estara ubicado en la ciudad de
Pereira y se enfocara en la atencién a clientes de estratos 4 y 5 con una gran influencia del uso
de nuevas tecnologias para la interaccion con el cliente. El trabajo indica en detalle como se
visualiza la idea de negocio desde su concepcion, la forma en que este operara, su cultura en
atencion al cliente, y por ultimo, pero no menos importante, la viabilidad y gran oportunidad

que se logra al constituir el restaurante.

Palabras clave
Industria gastronémica, restaurantes, restaurante gourmet, almuerzo ejecutivo, plan de

empresa, emprendimiento, tecnologia en restaurantes.

Abstract
In this paper aims to present the plan to create a company business gourmet lunch restaurant
named Central Lunch, which will be located in the city of Pereira and focus on customer care
strata 4 and 5, with a great influence on the use of new technologies for customer interaction.
The work described in detail how the business idea is viewed from conception, how this will
operate, culture, customer service, and last but not least, the feasibility and achieved great

opportunity to be the restaurant.



Keywords
Food industry, restaurants, gourmet restaurant, business lunch, business plan, entrepreneurship,

technology in restaurants.



1.

Resumen Ejecutivo

1.1. Descripcion Plan de Negocio

Central Lunch es una idea que surge buscando satisfacer la necesidad de los Pereiranos?, de
contar con una opcién diaria de alimentacion, nutritiva, saludable, variada y econémica, con un
excelente sabor al paladar tanto en mesa como a domicilio, apoyados de la tecnologia para
interactuar con los clientes en el momento que lo requieran mediante aplicaciones web y

moviles.

En Central Lunch se esperan construir relaciones de largo plazo con los clientes. Ellos podran
identificar el restaurante como parte de su vida diaria, su proveedor de alimentacion deliciosa,
saludable y econdmica. Con el proyecto Central Lunch se buscara conocer los gustos de los
clientes a tal punto de poder recomendar su comida diaria con certeza y que éste a su vez

reconozca a Central Lunch como la mejor opcion de alimentacion diaria del mercado.

Los socios del plan de empresa Central Lunch, Maicolt Valencia y Johanna Urrea, Ingeniero
Mecanico y Artista Visual respectivamente, pese a que no son afines a la gastronomia, son
movidos por la pasion al emprendimiento y a la tecnologia, por la necesidad identificada y
creciente que tienen las personas de adquirir sus alimentos fuera de casa y por lo importante
para la salud publica el brindar una alternativa accesible y saludable en alimentacién diaria a la

poblacién.

1 Es importante resaltar que inicialmente el restaurante funcionara en la ciudad de Pereira y se evaluara la
posibilidad de extender el plan de negocio a otras ciudades después del afio 5 de funcionamiento.



El proyecto requiere una inversion inicial de $48.884.000 la cual generara en el primer afio de
ventas (2016) una utilidad de $12.742.414 y en 2017 una utilidad de $48.387.858 recuperando
en este segundo afio, la inversion de capital realizada por los socios, con una tasa interna de

retorno del 62.57%?2.

Para el éxito de Central Lunch seran implementadas politicas de trabajo en equipo, de servicio
al cliente, calidad de insumos y productos terminados y uso adecuado y novedoso de la
tecnologia. Se tendran en cuenta también los riesgos de la inversidn, como las grandes cadenas
de restaurantes que incursionan en el negocio del almuerzo ejecutivo®, los restaurantes
denominados “Corrientazos” como competencia directa y la ubicacion estratégica del local

para abordar el mayor mercado posible.

2 La tasa interna de retorno (TIR) fue calculada considerando los flujos de caja totalmente netos del afio 2016 de
operaciones hasta el afio 2021 incluyendo el valor neto de caja del inicio de operacion.

3 En trabajo de campo realizado por parte del autor, se identificé que cadenas como Kokorico, Mc Donals, Subway,
Presto y Sandwich Qbano entre otras, ya cuentan con una alternativa para sustituir el almuerzo tradicional y atraen
clientes con la indicacion de “Saludable” en sus platillos.



2. Andlisis del Mercado

2.1. Analisis del sector y de la compafia
El sector gastronomico en Colombia esta creciendo considerablemente; durante los
ultimos afios el pais ha recibido con mucho agrado las nuevas cadenas internacionales de
comida, la inauguracién de nuevos restaurantes y la gran oferta de facultades culinarias en
las universidades del pais (DANE, 2013). Segun cifras del DANE 2013, el aumento del
consumo generado por una mayor capacidad de compra y de la renta disponible de los

colombianos es el principal motor del crecimiento del sector gastronémico.

De acuerdo con la firma especializada Raddar 2014, durante el afio 2014 el gasto de los
colombianos en restaurantes alcanzo6 los $415.000 millones, con un crecimiento del 5.6%

con respecto al afio 2013 y convirtiéndose en uno de los sectores mas dinamicos del pais.

Asi mismo, segun las cifras del (DANE, 2013) en el primer trimestre del afio 2013 el
nimero de personas ocupadas en el sector gastronomico y hotelero fue de 5.655.000, cifra
que comparada con el mismo periodo de 2012 (5.368.000) representa una variacion

positiva de 5,3%, que equivale a 287.000 nuevos puestos de trabajo.

En los Gltimos afios el gasto de los colombianos en alimentacion fuera del hogar ha venido
en constante crecimiento. Las Ultimas cifras del (DANE, 2013), analizadas con el censo
2006-2007, indican que en esa fecha, el gasto de comidas fuera del hogar pas6 del 14.4%
al 35.2% sobre el total del presupuesto de los hogares colombianos. La tendencia continua

en alza considerando las ventas del sector gastrondmico informadas por Magni Montero,
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directora ejecutiva de la Asociacion Colombiana de la Industria Gastrondmica en
Atlantico- Acodrés. Montero manifiesta que con relacion al 2013, el sector gastronémico
crecio en 2014 un 58% aproximadamente; y se espera se dé un crecimiento mayor, dado el
establecimiento de plazas de comidas en todos los centros comerciales y la llegada de
nuevas marcas. Otras razones de este crecimiento, corresponde a que en las principales
ciudades hay dificultades de movilidad para regreso al hogar a tomar los alimentos y al
crecimiento econdmico del pais, que obliga a los comercios a atender en jornada continua,
y por lo tanto se convierten en situaciones que obligan a los trabajadores a ordenar su
comida a domicilio o a trasladarse al restaurante mas cercano de su preferencia.

(Montero, 2014)

En el informe “10 tendencias globales de la industria de alimentos” realizado por la
revista mexicana Industria Alimenticia, se observa que los clientes tienden a elegir
alimentos conocidos como saludables, con alto contenido de nutrientes y vitaminas y con
reduccién en azucares, grasas y sodios, buscando productos naturales y organicos. Es asi
como el nivel de concientizacion con respecto a lo que significa para el consumidor de
América Latina el término “libre de azlicar” es valorado por un 52% de los consumidores,

y un 48% da importancia al “aztcar reducido” en el etiquetado nutricional. (Varios, 2013)

Adicionalmente el uso de tecnologias en los restaurantes ha proliferado en Colombia y el
mundo, cambiando completamente la forma de tomar los alimentos y acceder a
restaurantes diariamente; estos cambios se identifican cuando el cliente ya ubica el
restaurante desde su celular mediante geo-referenciacion, no asiste a comer sin su

dispositivo movil, se encuentran “iPads toma pedidos” en los restaurantes, se ofrecen
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servicios como WiFi gratuito que permiten a los clientes acceder a internet mientras
disfruta su comida y se publican solo en Instagram 100 millones de fotos con el hashtag*

#food, entre otros (Silva, 2014).

2.2. Analisis del Mercado Propiamente Dicho

2.2.1. Producto / Servicio
Central Lunch ofrecerd comida gourmet saludable, preparada con personal dedicado y
preocupado por la salud; con la intencién de guiar y ayudar a sus clientes en el cambio

hacia una vida sana, mediante un menu nutritivo y balanceado.

Sera la mejor opcion para comer dia a dia de manera correcta, disfrutando de los
exquisitos sabores de los alimentos preparados sanamente con un gran estilo gourmet, en
donde los clientes podran encontrar platillos que se elaboran con ingredientes de la mas
alta calidad, desde el elemento principal hasta las especias que se utilizan en ellos y se
prepararan en una forma especial y delicada para guardar y resaltar los sabores mas

selectos de la misma.

La minuciosa seleccion de las materias primas que se utilizaran, demostraran que la
responsabilidad y la ética juegan un papel primordial en Central Lunch para brindar

alimentos saludables y de excelente calidad.

4 Hashtag es una cadena de caracteres formada por una o varias palabras concatenadas y precedidas por un numeral
(#). Es una etiqueta de metadatos precedida de un caracter especial con el fin de que tanto el sistema como el
usuario la identifiquen de forma rapida. Se usa en servicios web tales como Twitter, FriendFeed, Facebook, Google+,
Instagram para sefialar un tema sobre el que gira cierta conversacion. Fuente Wikipedia - Twitter
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Los platos ofrecidos en el menu estaran balanceados en proteinas, carbohidratos, minerales,
grasas y demas ingredientes orientados a obtener un menu saludable y gustoso, para ello se
contard con una nutricionista que avalard los platos en calidad de manera aleatoria y
garantizara que el mend cumpla con los ultimos estudios sobre el balance en la

alimentacion mostrados en la imagen 1 (Health, 2015).

EL PLATO DE COMIDA SALUDABLE

Usa aceites saludables
(como el de oliva) en
ensaladasy para
ﬁ;}r:ae; ::lrl:ma la limita leche (1-2 vasos)
. \ y 2umos (1 vaso pequeno)
Evita las grasas 'trans’ Nada de bebidas azucaradas

Cuantos mas vegetales

y mayor variedad, mejor Come una gran variedad
Las patatas no cuentan oe cereales integrales
(tampoco cocidas) (arroz integral, trigo..) y
limita el cereal refinado

(pan blanco, pasta...)

Come cantidad de fruta FRUTAS
iDe todos los colores! Escoge pescado,
carme de ave, judias y nueces;
limita la camne roja y el queso;
& iHAZ EJERCICIO! evita el bacon, el fiambre y
las comidas procesadas
© Harvand Univessity
Haevard School of Public Health Harvard Medical School
@ The Nutrition Source Harvard Health Publications
. www.hsph.harvard.edu/nutritionsource www.health harvard.edu

Imagen 1 Plato de comida Saludable —

Fuente: Harvard School of Public Health

Los productos y servicios ofrecidos en el restaurante tendran los siguientes

diferenciadores:

* Alimentos seleccionados y elaborados bajo controles de calidad para beneficio de
los clientes.

» Sealcalinizaran los alimentos mediante técnicas para eliminar la acides.

e Sazo6n con Hierbas y especias naturales.

e Uso moderado de la sal: la sal yodada sera reemplazada por la sal marina.
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* Uso moderado del azlcar, remplazando azucar refinada por azicar morena, miel o
fructosa.

* Uso de grasas poli-insaturadas (aceite de oliva, girasol, mani, grasa de pescado),
limitando el consumo de grasas saturadas.

e Servir Gnicamente platos al horno, al vapor o asados.

* Uso de harinas integrales.

e Opcidn de vino para acompafar las comidas.

» Oferta de aromaticas y té después de los platos para mejorar la digestion.

e El menu sera escogido por el cliente mediante la aplicacion mdvil o web para

domicilios, y en la Tablet en el restaurante.

Los productos del ment que serén ofrecidos estan establecidos dentro de los siguientes 3

grupos:

2.2.1.1.  Almuerzos
Se ofrecera un plato fuerte para el almuerzo diario, balanceado, delicioso y
saludable; que cumpla con el requerimiento energético necesario escogido
por la persona. En cliente podra escoger uno, varios o una combinacién de

los siguientes productos por categoria:

e Entradas: Como entradas se ofreceran sopas y cremas saludables
o Cremas: Espinaca, Zanahoria, Verduras, Tomate y Champifiones
o Sopas : Fideos, Pasta y Verduras

14



Proteinas: Las proteinas son alimentos que ayudan a la formacion de

tejidos como musculos y piel. La proteina que se ofrecerd en el plato serd

preparada a la plancha incluyendo las milanesas:

o

o

o

O

Carne roja (res — cadera o caderita)
Pollo (Pechuga de Pollo)
Pescado (Rdbalo)

Milanesas de Res, Pollo y Pescado

Energéticos: Los energéticos son alimentos que proveen energias para

realizar las actividades fisicas del dia. En este grupo se ofreceran los

siguientes alimentos:

O

O

o

Legumbres: (Frijoles, Lentejas, Arvejas, Blanquillos)
Papa (Vapor, cocinada o en puré)

Platano Maduro (Vapor o Cocinada)

Arroces (En diferentes preparaciones)

Pastas (En diferentes preparaciones)

Reguladores: Los alimentos reguladores son aquellos que proveen los

nutrientes necesarios para un adecuado complemento con los alimentos

energéticos y las proteinas. En este grupo de alimentos se ofreceran los

siguientes alimentos:

o

o

Verduras al vapor

Verduras al Wok
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2.2.1.2.

2.2.1.3.

o Ensaladas (Verde, Tropical y Colombiana)

e Bebidas: Como acompafiante a la comida se incluiran las bebidas a
escoger por parte de los clientes:

o Jugo natural del dia (Lulo, mora, tomate)

Ensaladas
Se ofreceran ensaladas para cenar o sustituir el almuerzo, que cumplan con
el requerimiento energético y nutritivo requerido para la hora del dia en que

se toma. El cliente podré escoger de las siguientes opciones:

e Ensalada Central Lunch Atln
e Ensalada Centra Lunch Pollo.

e Ensalada Central Lunch Jamén

Tentempié
Entre comidas se ofreceran snacks saludables que puedan suplir el
requerimiento energético necesario de las personas entre comida y comida.

La oferta seréa la siguiente:

e Galletas integrales: galleteria con granos integrales
e Porcion de fruta
e Porcion de verduras

e Productos de harina integral (tostados, croissant, palitos)
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e Frutos secos
e Bebidas calientes (café, té, milo)
e Jugos naturales (Mandarina, Naranja, fresa, mora, lulo, maracuyj,

mango, etc.)

El servicio en Central Lunch se caracterizara por ser casual y respetuoso, con la

formalidad de un servicio de etiqueta y la simplicidad de un servicio de restaurante

de comidas répidas; tendrd una sola locacién ubicada la ciudad de Pereira en el

departamento de Risaralda Colombia en el barrio San Juan.

La presentacion de los platos y mends sera minimalista buscando una tendencia

moderna y poco recargada que evoque la alimentacion balanceada. Se usaran platos

granes para el servicio de tal forma que no se sature el plato y se presente en la

medida justa. EI entorno invita al uso de la tecnologia moévil con facilidad, por

medio de punto de conexion WiFi, zona de recarga en las mesas, menu actualizable

en tiempo real de la disponibilidad de platos y pedidos mediante app mévil en un

horario de atencién de Lunes a Viernes de 11:00 AM a 6:00PM (7 horas), y

Sabados de 11:00 AM a 4:00 PM (5 horas).

Los clientes tendran diferentes opciones de contacto con Central Lunch y podran

hacer sus pedidos asi:

e Mediante su celular o Tablet a través de la aplicacion movil de pedidos a
domicilio.

e Mediante un computador con acceso a internet desde nuestra pagina web.

e De forma telefonica.

e En el restaurante por medio de nuestras Tablet de pedido.
17



2.2.2. Clientes

Los productos a ofrecer en el restaurante estan enfocados a personas de todas las edades
que buscan una alimentacion sana, nutritiva y economica. Principalmente los clientes
objetivos del restaurante seran aquellas personas que por cuestiones laborales y/o
personales toman sus alimentos diarios por fuera de su lugar de residencia, y que desean
obtener una comida diaria balanceada y econdémica mediante diferentes opciones de

contacto.

Para identificar la naturaleza y segmentacién de los clientes se obtuvieron datos primarios a
través de la aplicacion de una encuesta; se logro reconocer gustos y preferencias, nivel de
consumo, frecuencia, tipo de comida y otras variables respecto del establecimiento como

el uso de la tecnologia en el dia a dia. La encuesta buscd satisfacer los siguientes aspectos:

Variable Indicador
Demanda Demanda Cantidades de clientes demandadas por el
mercado
Precios Precio Posibilidad de precios de los productos.
Tipo de comidas Productos Grupo de productos para confirmar si el
menu definido impacta.
Tipo de servicio Servicios Tipos de servicios que deberia tener el
proyecto.
Momentos de consumo Frecuencias Momentos de consumo del
establecimiento.

Tabla 1 Variables a identificar con encuesta de mercado
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2.2.2.1. Encuesta de Mercado
La encuesta de mercado se realiza considerando el documento de la Universidad Rafael

Landivar de México (Torres, 2014) Calculo del Tamafio de la Muestra desconociendo

el Tamano de la Poblacion y aplicando la formulan = z—‘f *p *q en donde,

Z = nivel de confianza (tabla de distribucién normal Z estadistica (Torres, 2014))
P = probabilidad de éxito, o proporcion esperada

Q = probabilidad de fracaso

D = precision (error maximo admisible en términos de proporcion)

Asi las cosas, para hallar la muestra necesaria para encuestar con una seguridad del
95% se despejan la ecuacién anterior:

«Z2 = 1.962 (ya que la seguridad es del 95%)

* p = Probabilidad de éxito (50% o0 0.5)

*q=1-p(enestecaso1l-0.5=0.5)

* d = precision, en este caso indicamos un 7% por efectos educativos

n=[(1,96)2*0,5*0,5]/(0,07)2 = 196 personas

Esto quiere decir que se requiere encuestar a no menos de 196 personas para poder
tener una seguridad 95% sobre la preferencia del mercado.

Se realizd encuesta de mercado a 230 personas con las siguientes preguntas:

¢ Rango de Edad

e Género
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e Ocupacion

e (En qué lugar desayunas normalmente?

e ;COmMo desayunas regularmente?

e Compras tu Desayuno de lunes a viernes?

e Si compras tu desayuno, cuanto estarias dispuesto a pagar por él?

e (En qué lugar Almuerzas normalmente?

e Como Almuerzas regularmente?

e ;Compras tu Almuerzo de lunes a viernes?

e ;Si compras tu Almuerzo, cuanto estarias dispuesto a pagar por él?

e Te gustaria tener la posibilidad de ordenar tu desayuno, almuerzo o tentempié

desde tu celular o computador?

Una vez analizada la encuesta de mercado®, los clientes son agrupados en los siguientes

segmentos:

e Segmento Ejecutivos: Hombres y mujeres que laboran en empresas y oficinas de
sectores empresariales e industriales de la ciudad de Pereira, de edades entre 20 y
50 afios que buscan principalmente una comida econémica, variada y facil de
adquirir. Segun estudio de mercado este segmento agrupa el 87% de posibles
comensales.

e Segmento Jovenes: Hombres y mujeres entre los 15 y los 25 afios que se

encuentran cursando sus estudios en los diferentes centros de educacién del sector

5> Ver Anexo para ampliar informacién sobre la investigacién de mercados realizada.

20



objetivo y que buscan una comida diaria economica y deliciosa. Este grupo abarca

el 6% de posibles comensales de acuerdo al estudio de mercado realizado.

Claramente se identifica que el foco del restaurante sera el segmento de ejecutivos y se
trabajara con los gustos definidos del segmento en la encuesta de mercado y realizando

el esfuerzo de venta hacia el grupo de clientes agrupados en Ejecutivos.

2.2.3. Competencia
En Pereira, Risaralda, ciudad elegida para la apertura del restaurante Central Lunch,
se ha encontrado como competencia directa los restaurantes que ofrecen comida para
alimentacion diaria con menus balanceados, sin embargo, Central Lunch tendra
diferenciadores significativos para el segmento escogido a abordar. Como

competencia directa o indirecta hemos identificado los siguientes establecimientos:

e YEMEKS: Yemek es un restaurante de comida Turca saludable, establecido
en 2013 con ayuda del Fondo Emprender y de gran acogida en la ciudad, que
ofrece productos alimenticios saludables alternativos. Aunque Yemek tiene
un segmento especializado por ofrecer comida Turca, tiene como foco la

comida saludable y su rango de precios va desde $4.000 hasta $10.000 Pesos.

6 M3s informacidén sobre Yemek: http://www.latarde.com/sociales/diversion/115417-rapida-saludable-y-deliciosa
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e LA MERIENDA DINER: La Merienda es un Restaurante de comida réapida
saludable situado en la Calle 3 con 12 en el sector de Los Andes en la ciudad
de Pereira, que ofrece almuerzos, cenas Yy bebidas, con un estilo ambientado
en los anos 60’s y con un horario de funcionamiento todos los dias de 12:00m
a 11:00 pm. La Merienda esta bien posicionado en el sector y la ciudad,
aungue no tienen un enfoque en domicilios, asi que su segmento se establece
en aquellos clientes que puedan llegar al lugar. Sus opciones culinarias varian

desde los $7.500 y $12.000 pesos en combos.

e SUBWAY?: Subway es una cadena internacional de restaurantes creada en
1966 en Estados Unidos y que cuenta actualmente con mas de 45.000
restaurantes en el mundo. Su oferta de productos se basa en Sandwiches,
ensaladas, bebidas y galletas, con un enfoque saludable y répido. Ofrece
productos para toda ocasién, desayunos, almuerzos y cenas con un menu
modular y con servicio de domicilio. Los precios de sus productos oscilan

desde $7.000 hasta $15.000 pesos.

A continuacion se presenta un cuadro comparativo entre los diferentes
competidores, analizando variables relevantes que determinan la ventaja
competitiva de cada una de las empresas. La valoracion se realiz6 con una escala

numérica donde 1 corresponde a “Muy Malo” y 5 a “Muy bueno”.

7 M3s informacidn sobre La Merienda Diner: http://lameriendadiner.blogspot.com/
8 Mas informacion sobre Subway: http://www.subwaycolombia.com/esp/
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La metodologia usada para realizar el cuadro comparativo fue visitar los diferentes
competidores listados actuando como un cliente y cuantificando las variables de

forma mas objetiva posible.

LA
VARIABLE YEMEK | MERIENDA SUBWAY
DINER
Precio 4 4 5
Ubicacion 4 5
Tiempo de espera 3 3 5
Variedad mend 3 4 3
Nutricion 3 3 4
Posicionamiento 4 3 5
Total 21 21 27

Tabla 2 Comparativa competencia

Luego de la valoracion se observa que el lider del mercado ponderando los puntos es
Subway pues tiene una ventaja competitiva en el tiempo de espera y el posicionamiento.
Sin embargo tiene una limitacion en la variedad del mend y en la presentacion que limita
su posibilidad de ofrecer una alternativa clara de alimentacion de lunes a viernes a los

clientes.

Con Central Lunch se pretende capturar aquellos clientes que toman sus alimentos en estos
restaurantes, que valoran la variedad, la rapidez del servicio, la nutricion de sus alimentos y
la conexién con la tecnologia; pero también el mercado de aquellos que contintan
realizando sus alimentos en casa por el hecho de no encontrar una opcién que se ajuste a

sus necesidades.
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2.2.4. Tamaiio del mercado global

Segun las proyecciones de poblacion del (DANE, 2013), para el afio 2015 la ciudad
de Pereira contard con 469.612 habitantes, de los cuales 222.783 (47.4%) son
hombres y 246.829 mujeres (52.6%). De acuerdo a los servicios que se ofreceran, el
impacto del restaurante sera enfocado en los estratos 4 y 5 los cuales agrupan el
36.6% (aproximadamente 171.678 habitantes) de la poblacion segun las cifras del
Informe de la estratificacion socioecondmico del municipio de Pereira durante los
afios 2008, 2009, 2010 y 2011. (Planeacion, 2012). En el punto 2.2.5 Tamafio de

mercado, se definiran las demas variables para obtener el mercado objetivo.

2.2.5. Tamafno de mercado

Una vez determinado el mercado global de clientes, es necesario definir algunos

criterios para determinar el tamafio de mi mercado.

Capacidad instalada: Central Lunch dispondra de 14 mesas y una barra de 4
puestos. Esto quiere decir que el restaurante tendrd la capacidad de atender a 60
personas al tiempo en el sitio; Ademas, la capacidad de produccién abarcara la
demanda de domicilios hasta por 30 platos adicionales por dia®. Central Lunch tendra
un horario de atencion al publico de lunes a viernes de 8:00 AM a 4:00PM, y sabados
de 10:00 AM a 4:00 PM para un total de 46 horas de trabajo semanales y un solo

turno de trabajo.

930 platos adicionales a domicilio corresponden a una capacidad de domicilio de 15 platos por hora y se consideran

solo 2 horas por ser las horas pico de 12:00 m a 2:00 pm del consumo de almuerzo de lunes a viernes.
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Sectorizacion y estratificacion: El restaurante estara ubicado en la comuna
Universidad, en el barrio San José Sur de la ciudad de Pereira, sector de estrato medio
alto (4) y contiguo a barrios como Los Alpes, Cambulos y Pinares (estratos 5 y 6). La
comuna Universidad estd situada en un punto de facil acceso, muy comercial y
equidistante al area empresarial de la ciudad, segmento mas importante del
restaurante. Asi mismo, desde este lugar se tendra acceso en menos de 15 minutos a
las siguientes comunas: Villavicencio, Boston, San Nicolas y Centro. Que se marcan
dentro de la zona de influencia en la siguiente ilustracion:

Como se muestra en la siguiente tabla y considerando lo anterior expuesto, el tamafio

PYESTTE

®

Imagen No. 2 Mapa de zona de influencia o

del mercado objetivo inicial seria de 171.678 personas. Ahora bien, si se tiene en
cuenta que el rango de edades potencial de los segmentos planteados esta entre los 20
y los 50 afios y fundamentado con las cifras por edades del (DANE, 2013) resulta

que el 43.8% de la poblacidn se encuentra en este rango de edades.
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Comuna % Part Lo(;[gl Rango | Comen | % Part Me_rce_ldo
Comuna 2015 Edad fuera Est4-5 | Objetivo
Universidad | 12,21% | 57.340 25.116 16.576 6,0% 990
Villavicencio | 1,61% 7.564 3.313 2.187 15,7% 343
Boston 5,97% 28.053 12.288 8.110 1,1% 86
San Nicolas 1,06% 4.957 2171 1.433 12,2% 175
Centro 15,71% 73.764 32.310 21.325 1,6% 343
Total 171.678 | 75.198 49.631 1.938

Tabla 3 Comunas sugeridas y Mercado Objetivo

Luego, habiendo definido el enfoque a los estratos 4 y 5 de las comunas indicadas, se
obtiene como resultado el tamafio del mercado objetivo y por ende el tamafio de
mercado demandante de Central Lunch que es de 1938 personas entre 20 y 50 afios de
estratos 4 y 5 de las comunas y residentes en las comunas circundantes a la locacion
del restaurante. Central Lunch espera poder tomar el 4.6% diario (90 clientes) de este

mercado demandante.®

2.3. Plan de mercadeo
Las diferentes estrategias de mercadeo como el precio, la venta, la promocion de los
productos y la distribucién han sido elaborados teniendo en cuenta la investigacion
cualitativa del mercado que se realizo y con la cual se pudo establecer las preferencias y
tendencias de consumo del segmento definido como foco, tal como se muestra en el

Anexo 1 Encuesta de Mercado.

10| a definicién del mercado que se espera tomar por dia (4.6% - 90 clientes) del tamafio total del mercado
demandante (1938), se basa en conocimientos y cifras del autor recopiladas durante la administracion de un
restaurante con caracteristicas similares.
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2.3.1. Estrategia de precio
El precio de los platos ofrecidos en Central Lunch estaran acordes a los precios del
mercado establecidos por el promedio de los precios de la competencia, ofreciéndole
al cliente un producto de excelente calidad, variedad y oportunidad a un precio
[lamativo. A continuacion se presenta el rango de precios para cada categoria de

productos ofrecido en el mend:

. Precio Precio Min Precio Max Precio
Categoria . .| Central
Encuesta | Competencia | Competencia
Lunch
Tentempie 3.130 2.000 6.000 3.000
Almuerzo 8.307 5.000 12.000 9.000

Tabla 4 Rango de Precios

Pese a que los precios estan definidos, los clientes tendran la opcion de configurar su
desayuno o almuerzo de manera modular y podran adicionar o retirar componentes en

sus drdenes, lo cual ajustara el precio de su desayuno o almuerzo.

En el analisis técnico se definird el costo promedio por grupo de ingredientes que
ayudara a determinar el valor de venta de cada uno. Si se pide el combo completo
segun el plato ideal (Health, 2015), este tendra un beneficio en precio adicional al

cliente que llevar los ingredientes uno a uno.

En el restaurante se considerara otorgar descuentos a clientes que deseen realizar
eventos pequefios como celebraciones de cumpleafios o reuniones de grupo con

pedido predefinido.
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El precio de los productos se aumentara en un 6% en el segundo, tercero y cuarto afio
teniendo en cuenta que el servicio es diferencial y tendra un precio de entrada muy
competitivo. Posteriormente se esperan ajustes en el precio de los productos a razén

del IPC vigente para el afio en curso.

Dado que el precio es ajustado para generar volumen y que los productos a
comercializar en el restaurante se enmarcan en la connotacion de primera necesidad,
no habra ningln tipo de crédito directo para realizar los pagos; pero se contard con

medios alternos de pago como datafono, bonos Sodexo entre otros.

2.3.2. Estrategia de venta
Los clientes a los cuales se le enfocara la estrategia de venta de Central Lunch son los
del segmento Ejecutivo definido en numeral 4.2.2. Clientes. Se identifican las
siguientes estrategias para conseguir las ventas esperadas:

e Innovacion en el Pedido: El cliente tendra la opcién de realizar su compra
mediante su aplicacibn movil, escogiendo uno a uno los ingredientes
disponibles, visualizando las calorias y la preparacion de cada ingrediente para
completar su orden de almuerzo o tentempié.

e A la apertura, la estrategia de venta se centrara en realizar una estrategia
promocional en el sector buscando que los futuros clientes conozcan el

restaurante y se usard el volante como descuento del 20% en su primera

28



compra. Los meseros y mensajeros seran los encargados de recorrer la zona
objetivo invitando a los posibles clientes a conocer el restaurante.

e Se realizard una inauguracion del restaurante durante la segunda semana de
apertura para que las personas conozcan el restaurante. Los meseros y los
mensajeros visitaran esta primera semana las diferentes empresas y comercios
de la zona objetivo a fin de invitar a las personas a la inauguracion con precios
de descuento

e Se apalancaré la venta con una estrategia de medios formulada en la estrategia
promocional en el punto 2.3.3

e Los clientes viviran una experiencia rapida, con una promesa de servicio de 7
minutos, confortable y con ambiente tecnoldgico; encontrardn un restaurante
limpio y organizado en donde podran revisar el menlu desde sus propios

dispositivos moviles o con la asesoria de los meseros.

2.3.3. Estrategia promocional

e El nombre definido para el restaurante es CENTRAL LUNCH, esto
considerando su traduccion al espafiol como CENTRAL DE ALMUERZO que
demarca la especialidad en el almuerzo y con el acompafiante de CENTRAL
gue sugiere una zona principal o importante para el restaurante.

e Se emplearan diversos medios con el objetivo de ampliar el alcance a los
clientes potenciales: se realizara publicidad POP que consiste en volantes,
tarjetas, libretas de apuntes, calendarios medianos y bloques de papel con la

informacién de contacto de Central Lunch en marca de agua, volanteo en las
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diferentes oficinas para conseguir seguidores y lograr recordacion en los
posibles clientes. EI mensaje principal de este material sera dar a conocer el
restaurante al mercado global calculado. Ademas incluird informacion gréafica
del mend y un codigo QR con acceso directo al link de descarga de la
aplicacion movil de Central Lunch. Esta estrategia de promocion se realizara
cada afio para impulsar las ventas.

Para iniciar, se realizaran 5000 volantes, 1000 tarjetas de presentacion a full
color, 100 libretas de apuntes, 100 calendarios y 300 bloques de papel; ademas
10 factureros de 100 facturas cada una con un costo de $1.300.000 por el
paquete POP completo con el proveedor de servicios publicitarios Luna
Lunera.

El programa de medios en redes sociales tendrd una inversion de $2000 pesos
diarios y se realizard durante los primeros 6 meses para abarcar por o menos
un mercado objetivo de 2000 personas seguidoras en la pagina. Dado el
componente tecnoldgico del restaurante, la promocion y penetracién en medios
digitales sera una prioridad en el proyecto. Este programa en redes sociales
también buscara que los clientes descarguen la aplicacion mdvil para realizar
los pedidos mediante la app. Posterior a los primeros 6 meses, se hard una
inversion permanente en publicidad en redes sociales a razon de $30.000 mil

pesos mensuales.

11 Un cédigo QR (quick response code, «codigo de respuesta rapida») es un moédulo Gtil para almacenar informacién
en una matriz de puntos o un cddigo de barras bidimensional creado en 1994 por la compafiia japonesa Denso Wave,

subsidiaria de Toyota.
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e Se realizaran eventos promocionales dependiendo de la temporada, como dia
de la madre, dia del padre, Halloween, navidad, etc. Durante estos eventos el
restaurante estara decorado acorde a la ocasion y se ofreceran suvenires a los
clientes, descuento del 20% por cumpleafios, todo alineado a la aplicacion
movil y la pagina web las cuales serdn actualizadas para mostrar el tema
alusivo a la temporada. Las modificaciones tecnoldgicas estaran a cargo del
proveedor Rhiss.net con un costo de mantenimiento mensual de $200.000 que
incluye la administracién y el mantenimiento de la pagina web, la Fan Page y la

App movil.

2.3.4. Estrategia de distribucion
Dado que el producto se vende principalmente en el restaurante, la distribucion del
producto por fuera del local se centra en los domicilios a los cuales tendran acceso los
clientes de las comunas identificadas en el mercado objetivo. Los clientes que tengan
activado el GPS en sus dispositivos sabran si su pedido puede ser despachado al lugar
donde se encuentran antes de ordenarlo y conoceran el tiempo medio de entrega en
caso de ser posible el domicilio. Este valor agregado supondra claras expectativas
para el cliente en capacidad y oportunidad. Se trabajara inicialmente con 2 personas
encargadas de los domicilios con prioridad de labor en las horas pico de venta. El
domicilio tendra un costo adicional de $1000 pesos para cubrir los gastos adicionales

de empaquetado y traslado.
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2.3.5. Politica de servicios y producto
Ofrecerle al cliente un producto terminado de excelente calidad hecho con materia
prima fresca, buscando garantizar el balance del plato saludable (Health, 2015), con
tiempo de entrega oportuno y con la facilidad de acceso al mend mediante

dispositivos maviles, sera la politica principal de servicio y producto del restaurante.

Prestar un servicio personalizado, oportuno y eficaz a cada una de las mesas atendidas
y los pedidos a domicilio recibidos, apoyados con la tecnologia como aliada para
lograr eficiencia en la operacidon, buscando que se coordinen los procesos de

produccidn para que los platos no tarden mas de siete (7) minutos en ser servidos.

Cada mesero debera conocer la carta y los productos ofrecidos en la misma, estar
completamente capacitado para la toma de pedidos modularmente en la aplicacién
movil y en la pagina de internet, de tal manera que pueda realizar sugerencias

acertadas de platos y sus nutrientes, en caso que el cliente llegara a requerirlas.

El domicilio seréd entregado en 30 minutos 0 menos como garantia de servicio. Para
esto, se limitara el servicio de domicilio a las comunas identificadas y la aplicacion
movil, en el modulo de domicilios, le indicara a domiciliario en tiempo regresivo los
minutos disponibles para la entrega del pedido de tal manera que se conozca por parte
del administrador y de los domiciliarios el tiempo promedio de entrega y se pueda

garantizar el tiempo de respuesta.
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3. Analisis Técnico

3.1. Analisis de Producto

3.1.1. Elaboracion del Producto — Proceso de Produccion
La elaboracion del producto en el restaurante se produce en la cocina y es iniciado
con la recepcion por parte de los clientes de la orden de pedido o por parte de los
meseros con el pedido o comanda, la cual se realizara Unicamente de manera digital
mediante la aplicacion movil disefiada para tal fin en instalada en las Tablets del

restaurante.

El mesero de manera muy cordial, ofrece el menu al cliente de manera agil y
dindmica mostrando la Tablet y seleccionado las diferentes opciones para crear su
plato modularmente.

El cliente también podréa realizar su pedido en tiempo real y autbonomamente, sin la
ayuda del mesero y mediante su dispositivo movil con caracteristica Smartphone, de
plataforma Android o iOS, indicando que se encuentra en el restaurante y

seleccionado su nimero de mesa.

Mediante la aplicacion moévil o web, quien realiza el pedido navega inicialmente

entre:
e Almuerzo
e Ensaladas

e Tentempié
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En la categoria de Ensalada y Tentempié el usuario podra escoger la cantidad que
desee de alimentos y combinaciones y vera el precio conforme va seleccionado su
pedido. En la categoria de Almuerzo el cliente escogera un ingrediente de cada

subcategoria listadas a continuacion:

e Entradas
e Proteinas
e Energéticos
e Reguladores

e Bebida

La seleccidon de 1 solo ingrediente de cada subcategoria correspondera a la opcion
mas econdmica y mas saludable del menud, con un costo de $9000. Si el cliente lo
desea, podra agregar o eliminar cualquier ingrediente con costo adicional. La
eliminacién de ingredientes no reducira el precio a menos que no se seleccione la
categoria “Entrada”, lo cual reducird el precio a $8000. Al final del pedido la app

mostrara un resumen con la siguiente informacion:

e Resumen del pedido

e Contenido calorico del pedido

e Botdn de agregar otro plato en caso de estar acompafiado
e Boton “X 2” en caso de querer duplicar la orden

e Botdn de eliminar y de modificar
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e Boton de confirmar pedido

Una vez el pedido se realiza, en la pantalla de cocina se mostrara la orden, con toda la
informacion para realizar el pedido, incluyendo un reloj de tiempo regresivo para

garantizar el tiempo de respuesta que espera el cliente como garantia de servicio.

Cuando el pedido esta listo, el auxiliar de cocina indicard en la app de la cocina el
estado de la orden y el mesero con la mesa asignada recibira en su Tablet la
notificacion para llevar el pedido a la mesa. El cliente también sabra que su orden va

en camino por medio de una notificacion.

Al momento de realizar el pago, el cliente quien tendré la opcién de realizar su pago
online, también podra pagar al mesero quien realizard la operacion de pago en la

aplicacion y liberara la orden y la mesa en caso de que asi sea.

Las recetas que se usaran en Central Lunch corresponden a las generadas y
documentadas por los socios durante la implementacion, administracion y operacion
del restaurante Uvva que opero durante 2 afios en la ciudad de Cali bajo premisas de

alimentacion similares.

El proceso de produccion se muestra de manera grafica en el siguiente diagrama:
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3.1.2. Proceso de Preparacion Almuerzo

El proceso de preparacion de ment Almuerzo se llevara a cabo por parte del técnico

chef y la parrillera en las siguientes etapas:

1.

Al inicio de la jornada laboral se realiza la preparacion segun la receta de la
categoria “Entrada” que corresponde a la sopa y la crema del menu del dia;
antes de las 10:30 am debe quedar ambas ollas montadas en la estufa para su
coccion.

Seguidamente se inicia la preparacion de los “Energéticos” del dia segun la
receta y se monta a estufa olla del arroz, olla del energético No.1 y olla del
energético No. 2.

Mientras que se preparan la entrada y los energéticos, se inicia la
preparacion de la ensalada o verduras (Reguladores) del almuerzo cuyos
ingredientes principales son: lechuga Batavia, lechuga morada, zanahoria,
tomate, apio y espinaca. Estos ingredientes son picados en julianas finas y
acompariados de vinagreta de mostaza con limén, azlcar, un poco de
pimienta, vinagre y aceite de oliva.

Sin descuidar los alimentos en coccion se realiza la preparacién del jugo de
fruta natural en agua como acompariante del almuerzo y se refrigera con
hielo y en el refrigerador para que al momento de servir se presente frio.

Las carnes —que han llegado porcionadas por parte del proveedor- se alistan
segun las porciones estimadas para la venta del dia y solo son cocinadas
cuando el pedido se ha realizado. Estas carnes que corresponden a la
categoria de “proteinas” se alifian con una preparacion natural de tomillo,

orégano, laurel, cebolla, pimenton, ajo, sal y aceite de oliva.
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6. Antes de las 12:00 las entradas, los energéticos, los reguladores y la bebida
en agua estan listos para ser servidos. Con la llegada de las drdenes la
parrillera dependiendo de la proteina seleccionada por el cliente, prepara la
carne a la parrilla y el técnico Chef alista el plato con los ingredientes
seleccionados cuidando la calidad y la presentacion del plato. De esta
manera, el plato saldra a la mesa en 7 minutos o menos dependiendo del tipo
de proteina escogido.

7. Una vez preparado el plato, se marca en la pantalla de cocina como listo y se
pasa a la bandeja para ser recogido por el mesero o se empaca en caso de

que sea a domicilio para su despacho por parte del mensajero.

3.1.3. Proceso de Preparacion de Ensalada
El proceso de preparacion de la Ensalada se llevara a cabo en las siguientes etapas
por parte del Técnico Chef:

1. Laensalada se realiza en el momento del pedido.

2. Se usa lechuga morada y lechuga verde crespa partidas en trozos a mano,
con tomate chery, espinaca, maicitos, 4 aceitunas, hojas de apio, 50 gramos
de frutos secos con pasas, 50 gramos de queso mozzarella, 100 gramos de
proteina, atun o pollo, o 150 gramos de jamén dependiendo de la seleccion
del cliente. La preparacion se hara de acuerdo a la receta y se acompafiara
de una vinagreta especial de la casa.

3. La parrillera se encargara de cocinar el pollo y partirlo en trozos en caso de

que sea seleccionado por el cliente.
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3.1.4.

3.15.

4. Una vez preparado el plato, se marca en la pantalla de cocina como listo y se
pasa a la bandeja o se empaca en caso de que sea a domicilio para su

despacho por parte del mesero o mensajero.

Proceso de Preparacion Tentempié

El tentempié no tiene un proceso de preparacion (a excepcion de la porcion de
frutas) dado que seran productos prefabricados por terceros, sin conservantes ni
colorantes. En caso de que el cliente realice su pedido de tentempié, este serd
entregado inmediatamente o se despachara a domicilio segln sea el caso.

La porcion de fruta corresponde a un mix de 3 frutas con un peso de 250 gramos en
bandeja pequefia y se realizara por parte del técnico chef con un tiempo inferior a 5

minutos.

Ejemplo de Carta

La carta se mostrard de manera digital siempre. Esta sera configurada
mensualmente y tendra diferentes combinaciones durante el mes, aunque se podran
repetir combinaciones en diferentes semanas. Se buscara que los clientes tengan
variedad cuando lo deseen. Ademas de que existe un menu de opciones limitadas,
los clientes podran realizar su pedido modularmente asi que la variedad también
podra definirse por parte del cliente. Cabe mencionar que el mend que se ofrecera
corresponde al definido en el andlisis del producto. En la siguiente ilustracion se
muestra un bosquejo sin detalle y sin disefio de cdmo seria la interface del menu de

carta digital:
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A Domicilio - A Domicilio -

Para Recoger {llm Para Recoger {llm

Para Comer aqui Para Comer aqui -

llustracion 3 - Bosquejo interface Menu Digital. Fuente: EI Autor

3.1.6. Condiciones de Operacion

Durante la preparacion y produccion de los platos se tendran en cuenta las

siguientes condiciones de operacion:

El apoyo de una nutricionista que realiza el ment mensualmente y supervisa
aleatoriamente los platos, la calidad de los mismos y garantiza la correcta
divulgacion de la cantidad de calorias del mismo. La nutricionista gastara 5
horas al mes para esta gestion y se pagara $150.000 pesos mensuales como

prestacion de sus servicios.

Pese a que el restaurante tendra apertura de lunes a sabado a las 11:00 AM,
los empleados 8 horas deberan llegar a las 10:00AM para realizar la
preparacion del restaurante, el aseo general y la pre-coccion de los

alimentos que se planean vender segun la programacion del menu del dia.
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3.1.7. Proveedores
Se han seleccionado unos proveedores para las diferentes necesidades que se
presentan en Central Lunch. Para esto se cita la necesidad, su descripcion y el

respectivo proveedor que suplira el requerimiento:

Materia Prima: La materia prima y los ingredientes deben ser de muy buena calidad,
conservando el precio favorable por compra al por mayor; esta materia prima debe
contar registro Invima a excepcion de las verduras las cuales se adquiriran con el
distribuidor mayorista de la ciudad (plaza de mercado) y se confirmara su calidad con
el conocimiento del auxiliar de chef quien se encargara de estas compras. Los lugares
escogidos para realizar la compra de la materia prima son: PriceSmart Pereira,
Supermercado La 14, Carnicol y Superinter. En el siguiente cuadro se relaciona la

materia prima para producir los productos del restaurante y su costo sin IVA:

. Implicaciones
Tecn ICO IVA o Consumo
ENTRADA X PLATO 300 1 0%
PROTEINA X PLATO (100gr) 1.100 1 0%
ENERGETICO X PLATO 400 1 0%
REGULADOR X PLATO 200 1 0%
JUGO X PLATO 200 1 0%
TENTEMPIE 700 1 0%
ENSALADA CON PROTEINA X150 1.700 1 0%

Tabla 5 - Costos de Materia Prima

Equipos e implementos de cocina: Seran los implementos necesarios para la
elaboracion de los menls como utensilios para medir y preparar como tazones, tazas,
cucharas y balanzas; equipos como batidoras, licuadoras, estufa, hornos, microondas,

nevera y congelador, utensilios como cernidores, ollas, sartenes, abrelatas, cuchillos,
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extractor de jugos, recipientes para almacenar los ingredientes, espatulas, tenedores,
tabla de picar, etc. Estos equipos seran adquiridos en Makro y HomeCenter
principalmente. En la siguiente tabla se relaciona los gastos en activos como equipo y

mobiliario que se debera hacer en el afio 2015 para inicial operaciones en 2016.

Presupuesto de inversiones ANO 0
Inversion depreciable 3 Aios CANTIDAD | VR.UNITARIO | VALOR TOTAL
Nevera 1 1.500.000 1.500.000
Congelador Industrial Vertical 1 1.700.000 1.700.000
Esfufa industrial 6 boquillas 1 2.000.000 2.000.000
Mesas de cocina 2 500.000 1.000.000
Homo Microondas 2 150.000 300.000
Tablets de pedido 2 350.000 700.000
Utencilios de cocina 1 2.000.000 2.000.000
Licuadora Industrial 1 300.000 300.000
Total activos depreciables a 3 anos 9.500.000
Mesas con asientos 14 500.000 7.000.000
Barra 1 500.000 500.000
Computador de Caja - Pedido 1 1.000.000 1.000.000
Pantalla tactil de cocina 1 1.000.000 1.000.000
lluminacion - Lamparas 20 35.000 700.000
Cuadros 15 50.000 750.000
Utencilios de medicion cocina 1 500.000 500.000
Sistema Sonido y seguridad 1 1.000.000 1.000.000
Total activos depreciables a 5 anos 12.450.000
Meson lavaplatos Inox 1 2.000.000 2.000.000
Horno convencional a Gas 1 1.000.000 1.000.000
Total inversion en activos 24.950.000

Tabla 6 - Tabla de Presupuesto de Inversiones en Activos

Tecnologia: Central Lunch se caracterizara por estar a la vanguardia tecnoldgica, por
tanto contard con equipos necesarios para operar e interactuar con los clientes como
tablets para meseros, computador cajero, pantalla de cocina, router inaldmbrico para
dar acceso a internet a clientes y a equipos inalambricos y camaras de seguridad.

Estos equipos seran adquiridos en Alkosto y Pricesmart.
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Central Lunch contara con una plataforma web alojada en internet bajo el dominio

www.central-lunch.co y sera registrado su nombre y hosting con uno de los

registrados oficinales de los dominios .co llamado Central Comercializadora de

Internet S.A.S. en la pagina https://mi.com.co

Los gastos del dominio, 2 cuentas de correo electrénico y 1Gb de web hosting basado

en Windows tendran un costo de $259.990 IVA incluido por afio??

El proveedor de servicios de disefio de la pagina web y la aplicacién movil que usara
Central Lunch para su operacion sera la empresa Rhiss.net, y su construccion tendra
un costo de $14.000.000 que incluiran el portal Web y 2 App, una para la plataforma

iOS de Apple y otra para la plataforma Android de Google.*?

Recurso Humano: Para el recurso humano se contara con el banco de empleo del
Sena que cuenta con la base de datos de los estudiantes y graduados de los diferentes
programas de gastronomia. Los mensajeros seran seleccionados directamente por

parte del administrador.

3.1.8. Manipulacion de Alimentos y Seguridad Industrial
El Técnico Chef, la Parrillera y la auxiliar de cocina son quienes tendran contacto
directo con los alimentos del restaurante y por ende deberan realizar el curso de
Manipulacion de Alimentos realizado por la Secretaria de Salud y Seguridad Social
de Pereira en las instalaciones del centro de la ciudad ubicada en la Calle 19 No. 10-

02 de manera gratuita y cada afio. El curso tendrd una duracién de 8 horas y al

12 Cotizaciodn realizada en linea en la pagina https://mi.com.co para el dia 21 de abril de 2015.
13 Cotizacidn realizada por Rhiss.net valida por 30 dias a partir del 24 de abril de 2015 con un tiempo de actividad de
55 dias habiles para concretar todas las fases del proyecto.
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finalizar se entregara el carnet que certifica su asistencia y su capacidad para la
correcta manipulacion de los alimentos.
Asi mismo, Central Lunch tendra un estricto manejo de la higiene y orden a fin de
conservar la calidad de los productos ofrecidos y el servicio diferencial a los
clientes. Algunos aspectos a considerar en el orden, la limpieza y el mantenimiento
son:
e Uso de guantes para lavar vajillas
e Limpieza frecuente de filtros y campanas extractoras
e Recoger piezas de cristal y cerdmica rotas con los implementos indicados,
nunca con las manos
e Limpieza diaria de los lugares de trabajo y todo el restaurante por parte del
personal.
e La basura se deberé recoger diariamente y sera retirada del restaurante con
la misma frecuencia.
La seguridad industrial con la que se regird Central Lunch serd la indicada en la Guia
Técnica Sectorial GTS-USNA 009 de 2007 (Incontec, 2007) realizada por Icontec'*

que trata de Seguridad Industrial para Restaurantes.

3.1.9. Desperdicios
Los desperdicios seran administrados teniendo en cuenta el decreto 3075 de 1997
sobre el manejo de residuos y se clasificaran en 4 categorias: Residuos organicos,

Material reciclable, ordinarios y Residuos especiales. Este aparte es de mucha

14 Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificaciones
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relevancia ya que los productos de Central Lunch deben garantizar salubridad
permanente. Cada clasificacion tendra un destino final de la siguiente forma:

e Residuos Organicos: Son aquellos resultantes de los alimentos y seran
retirados del restaurante cada 2 dias por un proveedor de servicios. Serén
destinados para la alimentacion animal con un tratamiento adecuado.

e Material Reciclable: Sera donado diariamente a una cooperativa de reciclaje

e Desechos ordinarios: Los cuales no se enmarcan en las categorias anteriores y
son recolectados por la Empresa de Aseo de Pereira con finalidad relleno
sanitario.

e Residuos Especiales: Aceites quemados, trampas de grasa, papeles
impregnados de aceite, residuos de la campana extractora en el mantenimiento
semanal que serén recolectados por un proveedor de servicios de incineracion

Ilamado R.H. Servicio Integral de Aseo Especial.

3.2. Facilidades

3.2.1. Distribucion de espacios
Central Lunch estara ubicado en la direccién calle 14 entre Avenida Circunvalar y
Carrera 15 el barrio San Juan en la ciudad de Pereira, departamento de Risaralda,
sera un local medianero contiguo a un banco y a otro local que actualmente esta
desocupado y tendra un area aproximada 11 metros de frente por 6 metros de fondo
para 66 metros cuadrados con una capacidad instalada de 14 mesas y 4 sillas en
barra. El local sera arrendado y tendra un canon mensual de $1.500.000. Cuenta con
acceso a todos los servicios publicos necesarios para la operacion incluyendo
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energia, agua, alcantarillado, gas y se podra instalar internet y telefonia; los

servicios publicos tendran un costo aproximado mensual de $500.000.

La ubicacion y la distribucidn fisica se muestran a continuacion:

lHustracion 5 Fachada Principal del local
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lustracion 6 Diagrama de distribucion de planta

3.2.2. Cronograma de Desarrollo de plataforma tecnologica
El cronograma de desarrollo de la plataforma tecnoldgica se realizd con base en la
cotizacion suministrada por el proveedor escogido para desarrollar el portal pedidos
web y las aplicaciones moviles en las plataformas Android e iOS (Rhiss.net).A
continuacion se muestra la tabla 5 con los tiempos de trabajo informados por el
proveedor. El cronograma de desarrollo graficado se muestra en la llustracion 10 que
corresponde al cronograma de implementacién completo de la creacion del

restaurante Central Lunch.
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Actividad Tiempo dias habiles
Disefio de Interfaces 10
Programacion del sitio 40
Pruebas y Ajustes 5

Total 55

Tabla 7 - Tabla de tiempos desarrollo tecnolégico

3.2.3. Cronograma de Implementacion

La implementacion del proyecto se iniciara desde el 3 de Agosto de 2015 con la

creacion formal de la empresa, seguidamente se dara inicio al desarrollo tecnolégico

el 1 de septiembre hasta el 16 de noviembre de 2015. El restaurante se tomara en

arriendo el 1 de diciembre y durante las 2 primeras semanas de este mes se realizada

la adecuacion del local del restaurante y simultdneamente se realizara la seleccion del

personal. La formacion del personal se realizara el 5 de enero de 2016 y sera de 1 dia

completo. Se abrirdn puertas el 6 de enero y se tendra un periodo de acoplamiento

entre dicho dia y el 14 de enero para fortalecer los procesos; finalmente se realizara la

inauguracion del restaurante el dia 15 de enero de 2016. A continuacion la grafica que

muestra cronolégicamente la implementacion del proyecto.
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lustracién 7 - Cronograma de Implementacion Proyecto

3.3. Plan de Produccion
Teniendo en cuenta lo expuesto anteriormente en el andlisis del producto, los procesos de
elaboracion de los productos y el plan de ventas propuesto en la siguiente tabla, se

determinan la produccion necesaria para dar atencién a la demanda calculada.

ITEM 2.016 2.017 2018 2019 2020 2021

Volumen Estimado de Ventas 24.480 25.392 26.662 27.995 29.394 30.864
Fraccion de Mercado 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
ALMUERZO 16.320 17.112 17.968 18.866 19.809 20.800
ENSALADA 5.440 5.520 5.796 6.086 6.390 6.710
TENTEMPIE 2.720 2.760 2.898 3.043 3.195 3.355

Tabla 8 - Mercado y Ventas Estimadas

La anterior estimacion corresponde a una venta promedio diaria de lunes a sabado de 60
almuerzos, 20 ensaladas y 10 tentempiés. Es de esta forma que se esperan vender 24.480

productos durante 2016 y 25.392 en 2017
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Sera necesario realizar las preparativos indicadas en los procesos de preparacion para

producir los 90 items calculados diariamente.

3.4. Plan de Consumo
A continuacién se muestra una tabla en donde puede apreciar los consumos
unitarios por cada producto agrupados por categoria de alimento. Como se puede
apreciar, los porcentajes de contribucion marginal son superiores al 70% como es lo

esperado para restaurantes.

ALMUERZO [ENSALADA | TENTEMPIE
ENTRADA X PLATO 1
PROTEINA X PLATO (100gr) 1
REGULADOR X PLATO 1
ENERGETICO X PLATO 1
JUGO X PLATO 1 - -
TENTEMPIE - - 1
ENSALADA CON PROTEINA X150 - 1 -
Precio de Venta 9.000 9.000 3.000
Costo variable Unitario 2.200 1.700 700
Margen de Contribucion Unitario 6.800 7.300 2.300
% Contribucion Marginal Unitarig 76% 81% 7%

Tabla 9 - Consumos y Costos Unitarios

Asi mismo, en la tabla siguiente se muestra el presupuesto de consumos totales en unidades por
cada una de los items a producir.

PRESUPUESTO DE CONSUMO DE COMPONENTES (UNIDADES)

Total Total Total Total Total Total
ITEM 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021
ENTRADA X PLATO 16.320 17.112 17.968 18.866 19.809 20.800
PROTEINA X PLATO (100gr) 16.320 17.112 17.968 18.866 19.809 20.800
REGULADOR X PLATO 16.320 17.112 17.968 18.866 19.809 20.800
ENERGETICO X PLATO 16.320 17.112 17.968 18.866 19.809 20.800
JUGO X PLATO 16.320 17.112 17.968 18.866 19.809 20.800
TENTEMPIE 2.720 2.760 2.898 3.043 3.195 3.355
ENSALADA CON PROTEINA X150 5.440 5.520 5.796 6.086 6.390 6.710

Tabla 10 - Presupuesto de consumos por item anual
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3.5. Plan de Compras

Las compras en restaurante seran realizadas por el Técnico Chef de manera semanal

para los productos que no requieren refrigeracion y cada 2 dias para aquellos que si.

Esto para garantizar la calidad y salubridad de los alimentos producidos en el

restaurante. El plan de compras alineado al servicio al cliente se detalla a

continuacion:

Compra y recepcion de materias primas por parte del Técnico Chef.

El inventario serd actualizado por parte del administrador en el sistema
desarrollado.

Se escogen y agrupan los ingredientes necesarios para la preparacion de cada
plato de manera anticipada a la operacién pico del restaurante.

El cliente llega al restaurante o realiza su pedido a través de la aplicacion web
o movil, el pedido llega a la pantalla de cocina.

La parrillera y el auxiliar de cocina se encarga de la preparacién del plato. El
técnico chef garantiza la calidad como la presentacion, la entrega al mesero, el
tiempo y la logistica del domiciliario.

El mesero o el mensajero recibe el pedido del Técnico Chef y lo entrega al
cliente.

Los meseros deben estar pendiente de cualquier necesidad del cliente para
atenderlo. Asi mismo en cocina se debe prestar atencion a las ordenes
entrantes, en proceso y entregadas.

El cliente podra llamar al mesero para realizar el pago o acercarse a caja con

el administrador para cerrar su orden.
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El sistema que se desarrollara para Central Web descargara en tiempo real el

inventario y las ventas.

3.6. Sistemas de control

Los sistemas de control con los que contard Central Lunch para que los productos y

servicios ofrecidos en el restaurante cumplan con la politica de calidad, seran los

siguientes:

Los alimentos deberan ser preparados con ingredientes frescos, por lo que el
Técnico Chef y el administrador deberan de llevar un control diario de
inventarios para poder establecer una rotacion adecuada que garantice la

conservacion de la materia prima.

Todos los alimentos servidos deberan ser preparados con las recetas y
procedimientos del restaurante, los cuales permaneceran en custodia de los
cocineros para ser seguidos estrictamente durante el proceso de preparacion y

solo el personal de cocina y administrativo tendré accesos a estas recetas.

Los alimentos y las porciones servidas estaran debidamente pesadas para
ofrecer a los clientes porciones de un tamafio adecuado de acuerdo al plato

balanceado (Health, 2015).

En el momento en que un cliente presente un reclamo se verificara el error y
se realizard& un plan de mejora para socializar con todo el equipo la

oportunidad de mejora.
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Se tendré pre-cocido y pre-servido partes de los platos para lograr alistar las

ordenes en 7 minutos 0 menos luego de recibidas en la cocina.

Se realizara cierres de inventario a diario, para conocer al final del dia que
cantidad de materia prima se necesita para el siguiente dia y el balance de
ventas del dia. El inventario debera cuadrar con el inventario en linea que se

ird actualizando conforme se vayan entregando los platos en el sistema.

La aplicacién mdvil y la web dispondran de una casilla de comentarios, quejas
y peticiones en el cual los clientes podran ayudar al restaurante a identificar
los puntos a mejorar en cualquier aspecto. Ademas, mensualmente la
aplicacion lanzara una notificacion para que los clientes realicen una pequefia
encuesta de mercado para identificar temas como prestacion del servicio,
presentacion de los platos, variedad de los mismos, instalaciones, expectativas

y preferencias.
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4. Analisis Administrativo

4.1.

4.2.

Grupo Empresarial

El grupo empresarial estard conformado por 2 socios: Maicolt Valencia Ochoa, Ingeniero
Mecanico con Maestria en Administracion y Johanna Urrea Hernandez, Especialista en
Gerencia Social. Ambos tienen experiencia en la administracion de restaurante de comida
ejecutiva en la ciudad de Cali con el restaurante Uvva. Johanna se encargara de realizar el
mercadeo de servicios y redes sociales del restaurante pues tiene vasta experiencia en el
tema. Maicolt sera el representante legal de Central Lunch y quien guiara como Gerente el
restaurante y la estrategia. Ambos socios no recibiran sueldo. La distribucion de las
utilidades sera de manera anual por partes iguales. Ambos socios definiran si las utilidades
se reinvertiran en el restaurante para mejoras o ampliaciones en pro de incrementar la

productividad. Para el ejercicio financiero, las utilidades no se distribuyen.

Empleados

Central Lunch contard con un equipo de trabajo comprometido con el negocio y con el
cliente. Cada uno desde su rol sera el encargado del mantenimiento y el aseo de su zona de
trabajo y velaran porque el cliente sea correctamente atendido, siempre buscando
satisfacer sus solicitudes con oportunidad y calidad. El equipo de trabajo podra atender la
cantidad de ventas presupuestada y hasta los 110 platos diarios!®. Esta cifra promedio
diario se podréa alcanzar en el afio 2022, 7 afios después de la apertura y sera el momento

de aumentar la némina.

15 La cantidad de platos diarios hace parte del Know How y experiencia del autor durante la administracién del
Restaurante Uvva.
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A continuacion se detalla el perfil de cada uno de los empleados con los que contara

Central Lunch para la atencion de los clientes y la preparacion de alimentos:

Administrador: Profesional en administracion o ramas afines, con 3 afios de
experiencia en manejo y coordinacion de restaurantes, con edad entre 30 y 45 afios.
El administrador tendra un salario de $800.000 pesos mensuales mas prestaciones
de ley y trabajara 8 horas diarias de lunes a viernes y 7 horas el sabado para un
total de 47 horas semanales. EI Administrador entra a laborar a las 10:00 AM, abre
el restaurante y lo cierra con cuadre de caja. Su turno termina a las 6:00 PM, 1 hora

después de cerrado el restaurante. Sabados de 10:00AM a 5:00PM.

Técnico Chef: Graduado en tecnologia Culinaria con 2 afios de experiencia
confirmada en restaurante con edad entre 28 y 45 afios. El Técnico Chef tendra un
salario de $700.000 pesos mensuales mas prestaciones de ley y trabajara 8 horas
diarias de lunes a viernes y 7 horas el sdbado para un total de 47 horas semanales.
El Técnico Chef entra a laborar a las 10:00 AM y su turno termina a las 6:00 PM, 1

hora después de cerrado el restaurante. Sdbados de 10:00AM a 5:00PM.

Parrillera: La parrillera o parrillero debe contar con experiencia demostrada de
mas de 5 afios como cocinero en restaurantes de alto volumen y con trabajo bajo
presion. Sera el encargado principalmente de cocinar las proteinas y los
acompariantes y de velar por su excelente calidad siguiendo la receta indicada.
Como minimo debe tener el bachillerato. EI parrillero tendrd un salario de

$650.000 pesos mensuales mas prestaciones de ley y trabajara 8 horas diarias de
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lunes a viernes y 7 horas el sdbado para un total de 47 horas semanales. La
Parrillera entra a laborar a las 10:00 AM vy su turno termina a las 6:00 PM, 1 hora
después de cerrado el restaurante. Sabados de 10:00AM a 5:00PM.

e Auxiliar de Cocina: Estudios secundarios, no se requiere experiencia
especializada. El auxiliar de cocina apoyara operativamente a la parrillera y sera
coordinado y capacitado por el Técnico Chef, con edad entre 20 y 30 afios. El
Auxiliar de Cocina tendrd un salario de $325.000 pesos mensuales mas
prestaciones de ley y trabajard 4 horas diarias de lunes a viernes y 4 horas el
sdbado para un total de 24 horas semanales. Entra a laborar a las 11:00 AM y sale

a las 3:00PM. Sébados de 12:00AM a 4:00PM.

e Meseros: Secundaria y carrera técnica o cursos de capacitacion con experiencia
previa en restaurantes, con edad entre 20 y 30 afios. Los meseros tendran un salario
de $325.000 pesos mensuales mas prestaciones de ley y trabajaran 4 horas diarias
de lunes a viernes y 4 horas el sabado para un total de 24 horas semanales. Entra a
laborar a las 11:00 AM vy sale a las 3:00PM de lunes a viernes. Sabados de

12:00AM a 4:00PM.

e Mensajero: Mensajero con moto y con estudios secundarios cursados. Edad de 20
a 40 afios. EI mensajero sera el encargado de visitar las oficinas del sector y
realizar una preventa de los pedidos a domicilio. Esta ser4 una estrategia “PUSH”1®
del restaurante que busca fidelizar clientes por medio de su visita diaria. El

mensajero tendra un salario de $325.000 pesos mensuales méas prestaciones de ley

16 Estrategia desde el canal fabricante hacia el consumidor directamente, sin que este ultimo llegue al comercio.
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y trabajara 4 horas diarias de lunes a viernes y 4 horas el sdbado para un total de 24

horas semanales. Entra a laborar a las 10:00 AM y sale a las 2:00PM. Sabados de

11:00AM a 3:00PM.

En la siguiente tabla se muestra en detalle de los costos de ndmina para el restaurante por

afo:

Tecnico Chef 8H 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021
Auxilio de transporte Anual 888.000| 923.520| 960.461| 998.879| 1.038.834| 1.080.388
Salario anual 8.400.000( 8.736.000| 9.085.440| 9.448.858| 9.826.812|10.219.884
Total Carga prestacional 4.129.728| 4.294.917| 4.466.714| 4.645.382| 4.831.198| 5.024.446
Neto a pagar en el aio 13.417.728|13.954.437(14.512.615| 15.093.119| 15.696.844 | 16.324.718
Parrillera 8H

Auxilio de transporte Anual 888.000| 888.000f 923.520| 960.461| 998.879| 1.038.834
Salario anual 7.800.000( 8.112.000| 8.436.480| 8.773.939| 9.124.897| 9.489.893
Total Carga prestacional 3.848.506| 3.994.785| 4.154.576| 4.320.759| 4.493.589| 4.673.333
Neto a pagar en el aiio 12.536.596| 12.994.785(13.514.576| 14.055.159| 14.617.365| 15.202.060
Auxiliar de Cocina 4H

Auxilio de transporte Anual 888.000| 888.000f 923.520| 960.461| 998.879| 1.038.834
Salario anual 3.900.000( 4.056.000| 4.218.240| 4.386.970| 4.562.448| 4.744.946
Total Carga prestacional 2.021.238| 2.094.332| 2.178.106| 2.265.230| 2.355.839| 2.450.073
Neto a pagar en el aio 6.809.238| 7.038.332| 7.319.866| 7.612.660| 7.917.167| 8.233.853
Mesero 1 4H

Auxilio de transporte Anual 888.000| 888.000f 923.520| 960.461| 998.879| 1.038.834
Salario anual 3.900.000( 4.056.000| 4.218.240| 4.386.970| 4.562.448| 4.744.946
Total Carga prestacional 2.021.238| 2.094.332| 2.178.106| 2.265.230| 2.355.839| 2.450.073
Neto a pagar en el aio 6.809.238| 7.038.332| 7.319.866| 7.612.660| 7.917.167| 8.233.853
Administrador 8H

Auxilio de transporte Anual 888.000| 888.000f 923.520| 960.461| 998.879| 1.038.834
Salario anual 9.600.000( 9.984.000{10.383.360(10.798.694 | 11.230.642| 11.679.868
Total Carga prestacional 4.691.992| 4.871.916| 5.066.793| 5.269.465| 5.480.243| 5.699.453
Neto a pagar en el aio 15.179.992| 15.743.916 | 16.373.673| 17.028.620| 17.709.765| 18.418.155
Mensajero 1 4H

Auxilio de transporte Anual 888.000| 888.000f 923.520| 960.461| 998.879| 1.038.834
Salario anual 3.900.000( 4.056.000| 4.218.240| 4.386.970| 4.562.448| 4.744.946
Total Carga prestacional 2.021.238| 2.094.332| 2.178.106| 2.265.230| 2.355.839| 2.450.073
Neto a pagar en el aiio 6.809.238| 7.038.332| 7.319.866| 7.612.660| 7.917.167| 8.233.853

Tabla 11 - Gasto detallado de personal
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4.3.

Estructura béasica

Accionistas

Nutricionista e Contador

Tecnico Chef Mensajero 1 Mensajero 2 Mesero 1 Mesero 2

4.4,

Parrillera

Aux Cocina

llustracion 8 - Organigrama Personal

La finalidad de la estructura organizacional presentada en la ilustracién anterior sera
coordinar esfuerzos, conocimientos, habilidades y experiencia para el logro de los
objetivos de la empresa.

Todos los empleados serdn empoderados en su rol para que puedan tomar decisiones de
acuerdo a su conocimiento y experiencia y la toma de decisiones sea mas rapida, eficiente

y esté orientada al cliente.

Estilo de Direccion

El estilo de direccién y liderazgo del gerente y del administrador sera un estilo sinérgico
(Manchola, 2008) que evolucione constantemente en la mejora de los procesos, en la

atencion al cliente, en la preocupacion real hacia los empleados y la sostenibilidad de la
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empresa mas alla de los resultados financieros. Tendra la participacion activa de los
colaboradores para que en equipo se construyan los procesos y se definan las decisiones
particulares de cada dia.

El equipo personal de Central Lunch tendra un ambiente participativo, de compromiso, de
mejoramiento y de sostenibilidad del negocio. Se realizara una reunién de equipo diaria a
las 10:00AM para enfocar los esfuerzos del dia, comentar las situaciones susceptibles de
mejora y realizar la planeacion diaria. Asi mismo, el gerente propietario, los dias sdbados
a las 10:00am, realizara la reunion semanal de resultados, los cuales seran compartidos

con el equipo para incentivar el trabajo en equipo y las ventas.

En Central Lunch se buscaran alianzas constantemente con organizaciones de apoyo como
el SENA para formacion del personal y pasantias de sus estudiantes en el restaurante en
caso de que asi se solicite. También contara con el apoyo de un contador para llevar los
libros de contabilidad del restaurante. Sus servicios tendran un costo de $150.000
mensuales.

Central Lunch formara parte de Acodres, Asociacion Colombiana de la Industria
Gastronomica, buscando tener acceso a las nuevas tendencias del mercado y brindar

sostenibilidad al proyecto.
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5. Analisis Legal, Ambiental y Social

5.1. Tipo de sociedad
El tipo de sociedad serd una Sociedad por Acciones Simplificada, S.A.S, legislada bajo la
ley 1258 de 2008 y la cual estard conformada por 2 socios, los cuales poseeran el mismo
porcentaje de participacién en las acciones. Los gastos de creacion de la sociedad
incluyendo los impuestos reglamentarios como uso de suelos, nombre de negocio, registro
sanitario y Sayco y Acinpro suman $1.154.000 pesos'’. El capital Social que se invertira

sera de $25.000.000.

5.2. Leyes especiales de la actividad economica
Para poder poner en funcionamiento el restaurante, se debe cumplir con las siguientes

reglamentaciones, leyes y obligaciones:

e Aplicacion del decreto 3075 de 1997: Se debe considerar este decreto,
especificamente el tema tratado en el Titulo 1l correspondiente a las condiciones

basicas de higiene en la fabricacion de alimentos.

e Uso de suelo: Lo expide la Secretaria de Planeacién Municipal y su funcion es
verificar el uso del suelo con las curadurias urbanas. El valor de este impuesto esta

considerado en la cotizacion realizada en ConfeCamaras.

17 valor cotizado en el portal http://crearempresa.com.co/ en abril de 2015. Pagina propiedad de la Red de Cdmaras
de Comercio de Colombia ConfeCamaras.
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Nombre del Negocio: lo expide la Camara de Comercio de cada ciudad y su
objetivo es confirmar si el nombre del negocio no esté siendo utilizado por otro
establecimiento, para esto se solicita un antecedente marcario. EI nombre fue
verificado en el portal de Confecamaras y si esta disponible, asi que se registrara
ante la Camara de Comercio mediante la matricula mercantil el nombre de Central

Lunch.

Registro Sanitario: Lo expide la Secretaria de Salud, su objetivo es solicitar los
registros sanitarios los cuales son otorgados mediante las visitas de funcionarios de
Sanidad del Gobierno Municipal, con ellos se certifica el cumplimiento de las
condiciones de higiene y dotacion de los negocios. La renovacion de este registro

para cada uno de los empleados que manipulan alimentos se hara de manera anual.

Sayco y Acinpro: Se encargan de cobrar tarifa anual por el uso de la musica o
pago por derechos de autor en los establecimientos en donde se usa musica.
Central Lunch tendra musica de ambientacion en volumen bajo para amenizar el

servicio.

Certificado de Bomberos: Se debe concertar con los bomberos del area una visita
de supervision a las instalaciones eléctricas y de gas, a las vias de evacuacion en
caso de emergencia y el estado de los extintores, entre otros aspectos de seguridad.

Ellos entregaran un certificado de manera anual.
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5.3.

5.4.

Derechos de propiedad intelectual

Las recetas que se utilizaran para la preparacion de los platos ofrecidos en Central Lunch
son adaptaciones de las recetas existentes y de libre acceso, sin embargo, y dado que para
Central Lunch se tendran unas recetas para salsas y ensaladas propias de los socios, el
restaurante se reservara el derecho a la propiedad sobre sus colaboradores y hara firmar
una clausula en el contrato, basados en la decision 344 del Acuerdo de Cartagena sobre
secretos industriales y patentes. Todas las mejoras o desarrollos realizados en el

restaurante por parte de los colaboradores, seran patentados a nombre del restaurante.

Efectos sociales y responsabilidades

Central Lunch tendra como filosofia social brindar a sus clientes la comida sana y
balanceada, aportar al crecimiento de la sociedad por medio de la creacion de empleo y
apoyar la industria gastronomica y tecnoldgica de la regiobn como apalancadores de
iniciativas de emprendimiento como Central Lunch. Los 3 focos anteriores se describen a

continuacion:

e Comida Sana y Saludable: La comida sana y balanceada sera parte de la
responsabilidad social de Central Lunch puesto que estd comprobada la relacion
entre lo que se ingiere y la salud de las personas. El ofrecer comida que busca
hacer bien al cuerpo, ayuda a mantener las condiciones fisicas de las personas, que

redundan en la salud pablica. (Hernandez, 2001)
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Creacion de empleo: Central Lunch creara 7 empleos directos de diferentes areas
profesionales que seran remunerados conforme a la ley. Apoyar la creacion de
empleo y aportar a la reduccién de las tasa de desempleo de una de las ciudades
con los indices mas altos de este indicador es uno de los motivadores para realizar

el presente plan de empresa.

Industria Gastronomica y Tecnologica de la regidon: La ciudad de Pereira,
donde inicialmente se abrira el restaurante, cuenta con facultades de gastronomia y
organizaciones de apoyo con el SENA capaces de satisfacer las necesidades del
restaurante en cuanto a capacitacion y formacion; ademas, la region cuenta con
empresas de talla internacional para el desarrollo de plataformas web y app movil
como el proveedor escogido para los retos del restaurante. Apoyar estas dos

industrias es contribuir con la region, el pais y los colombianos.

5.5. Analisis Ambiental

La conservacion del medio ambiente y los recursos naturales sera importante para Central

Lunch, para lo cual se implementaran las siguientes acciones:

Se usard material reciclable para el empaque de almuerzos. Se empacara en
recipientes de plastico (reciclable) o biodegradables en vez de icopor, el cual es

mas dificil de reciclar y su degradacion dura siglos.

Se separaran los residuos conforme se explicé en el punto 3.1.3 buscando la

separacién, la reutilizacion y el reciclaje de los diferentes desechos que produce el
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restaurante. Una buena gestion ambiental garantizara que su disposicion final sea

mas efectiva.

e Central Lunch serd consiente de la contaminacion visual y sonora que pueda
producir asi que se tendra cautela para publicitar visualmente y controlar que los
decibeles de la musica y los utensilios usados en el establecimiento mantengan en

los valores adecuados.

Los riesgos bioldgicos y/o ambientales hacia las personas contratadas en Central Lunch
estardn cubiertos como dicta la ley por la Administradora de Riesgos Laborales ARL que
para el caso en andlisis serd ARL Sura por su alto trabajo en soluciones efectivas y

gratuitas de prevencion para empresas del sector.
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6. Andlisis de VValores Personales

6.1. Pertinenciay ajuste al plan de carrera empresarial
La escogencia de realizar un plan de empresa sobre un restaurante se ajusta completamente
a los gustos del autor y socio principal de Central Lunch debido a que con la experiencia
obtenida anteriormente en la administracion y gerencia del restaurante Uvva en la ciudad
de Cali, identificd su gusto por la administracion de empresas y pudo aplicar parte de los

conocimientos adquiridos durante sus estudios de Maestria en Administracion.

Este proyecto ademas tiene un componente tecnoldgico especializado que es de toda
pertinencia al plan de empresa y a los gustos del autor, y acompafia las tendencias

mundiales de la adaptacion de los negocios tradicionales a la era digital.

6.2. Valores Eticos y Morales
Central Lunch fomentara entre sus empelados una cultura empresarial que identifique al
restaurante y sus colaboradores con los clientes claramente. Los valores que se inculcaran

en el restaurante seran los siguientes:

e Trabajo en equipo: Todo el personal debera tener actitud de trabajo en equipo y
cooperacion. Todos hacen la fuerza.

e Responsabilidad: Los colaboradores de Central Lunch seran responsables de sus
labores y responsables con la sociedad de tal forma que los clientes identifiquen sus

buenos actuares.
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Transparencia: En Central Lunch se trabajara para que todo sea muy claro; los
procesos, procedimientos, manuales y demas informacion necesaria para operar y
atender a los clientes serd de acceso comudn entre los empleados. Ademés la
informacion se transmitird en doble via a fin de que el conocimiento se comparta
entre los colaboradores.

Respeto: El respeto seré parte vital del diario vivir en las labores del restaurante y
extracurricularmente. Todos los empleados seran tratados con respeto por los

superiores y comparieros.
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7. Analisis econémico

El Analisis economico y el analisis financiero se realizé con base en el archivo de Excel del libro

guia (Varela, 2001). Los resultados al analisis realizado con ayuda de la plantilla son resumidos y

explicados en los préximos titulos, sin embargo, es importante considerar algunos temas

determinantes para obtener los resultados concluyentes del analisis econémico como son:

Las proyecciones de ventas'®: La proyeccion de ventas se realizé teniendo en cuenta
la capacidad instalada del restaurante y mencionada en el analisis de mercado; se
considerd que los meses de enero, abril y diciembre de cada afio las ventas diarias de
producto se reducen un 16% por ser meses de vacaciones para muchos empleados del
sector objetivo. Las ventas durante 2016 y 2017 seran en la misma proporcion dado que
se pretende mesura en la proyeccién de las ventas. En 2016 y 2017 se venderan en
promedio 60 almuerzos, 20 ensaladas y 10 tentempiés diarios de lunes a sébado. Los
afios 2018 y 2019 tendrdn un incremento en las ventas del 5% anual ya que
corresponde al planteamiento de crecimiento controlado pero sostenible de los socios.
Se considerara una reduccion significativa en las ventas en los meses de enero, abril y
diciembre los cuales son meses de menos dias habiles para los segmentos foco por
vacaciones laborales y vacaciones de semana santa. De esta forma en el andlisis de
ventas, estos meses tiene solo 20 dias laborales.

Incrementos de Precios: Se define un incremento de precios del 6% para los afios
2017, 2018 y 2019 que se calcula 2 puntos porcentuales mas alto que el IPC de cada
afio y que nivelard el precio de entrada del producto y el sano crecimiento del

restaurante.

18 Este dato es conocido por el autor como antecedente en la administracién de restaurante durante los afios 2011y

2012
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e Aumento de costos: ElI aumento de los costos de los afios 2017, 2018 y 2019 se

fundamento en el dato del indice de Precios al Consumidor IPC de los Gltimos 5 afios

el cual no ha superado el 4%. Por tanto, se ajusta este aumento en el 4% para los afios

indicados.

7.1. Inversion en Activos Fijos

La inversion total en activos fijos sera $24.950.000 necesarios para la operacion inicial de

Central Lunch tal como se muestra en la siguiente tabla. Del total de la inversion en

activos fijos, los socios aportaran $25.000.000 que corresponde al capital total de aporte.

El saldo restante y los demas gastos de iniciacion serdn financiados con entidades

financieras.
Presupuesto de inversiones ANO 0
Inversion depreciable 3 Ahos CANTIDAD | VR.UNITARIO | VALOR TOTAL
Nevera 1 1.500.000 1.500.000
Congelador Industrial Vertical 1 1.700.000 1.700.000
Esfufa industrial 6 boquillas 1 2.000.000 2.000.000
Mesas de cocina 2 500.000 1.000.000
Horno Microondas 2 150.000 300.000
Tablets de pedido 2 350.000 700.000
Utencilios de cocina 1 2.000.000 2.000.000
Licuadora Industrial 1 300.000 300.000
Total activos depreciables a 3 anos 9.500.000
Mesas con asientos 14 500.000 7.000.000
Barra 1 500.000 500.000
Computador de Caja - Pedido 1 1.000.000 1.000.000
Pantalla tactil de cocina 1 1.000.000 1.000.000
lluminacion - Lamparas 20 35.000 700.000
Cuadros 15 50.000 750.000
Utencilios de medicion cocina 1 500.000 500.000
Sistema Sonido y seguridad 1 1.000.000 1.000.000
Total activos depreciables a 5 anos 12.450.000
Meson lavaplatos Inox 1 2.000.000 2.000.000
Horno convencional a Gas 1 1.000.000 1.000.000
Total inversién en activos 24.950.000

Tabla 12 - Tabla inversion activos
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7.2. Presupuesto de Ingresos
Para el cierre contable de 2016 se espera tener unos ingresos netos de $204.000.000 y para
el afio 2017 y 2018 se esperan ingresos con incremento del 7.8% y 12.25%
respectivamente frente a los ingresos de 2016 que alcanzan los valores $224.686.080 y
$254.794.015 respectivamente para estos afios. En la tabla 6 se muestra el comportamiento

de la proyeccion de ventas hasta el afio 2021.

ITEM 2016 2017 2018 2019 2020 2021
ALMUERZO 146.880.000( 163.248.480( 171.410.904 | 179.981.449( 188.980.522( 198.429.548
ENSALADA 48.960.000 52.660.800| 55.293.840| 58.058.532| 60.961.459| 64.009.532
TENTEMPIE 8.160.000{ 8.776.800{ 9.215.640| 9.676.422| 10.160.243| 10.668.255

Valor total de ventas (§) 204.000.000| 224.686.080| 235.920.384| 247.716.403 | 260.102.223| 273.107.335
IVA o Impuesto al Consumo | 16.320.000| 17.974.886| 18.873.631| 19.817.312| 20.808.178| 21.848.587
Anticipo Retefuente 12.240.000| 13.481.165| 14.155.223| 14.862.984| 15.606.133| 16.386.440
Autorretenciones CREE 612.000 674.058 707.761 743.149 780.307 819.322

Total ventas con IVA 220.320.000| 242.660.966| 254.794.015| 267.533.715| 280.910.401| 294.955.921

Ventas contado sin [VA ni Retef| 204.000.000| 224.686.080| 235.920.384 | 247.716.403| 260.102.223| 273.107.335

Ingresos Efectivos 207.468.000| 228.505.743) 239.931.031] 251.927.582 | 264.523.961| 277.750.159

Tabla 13 - Tabla de Proyeccién de Ventas

7.3. Presupuesto de Compra de Materias Primas

En el presupuesto de compra de materias primas para operar se considerd los precios al
consumidor de estas a abril de 2015, y pese a que en Colombia, se cuenta con una
estabilidad anclada al IPC sobre la materia prima del restaurante, las condiciones
climatoldgicas principalmente pueden variar significativamente el precio de las mismas;
este punto se tratara en el analisis de riesgos para mayor comprension.

Las materias primas y los principales insumos de Central Lunch son articulos de la canasta
familiar colombiana y por ley no estan gravados con IVA, por tal razén, este rublo no es
considerado dentro del presupuesto de materias primas e insumos. En la siguiente tabla se

muestra el presupuesto de materias primas e insumos en detalle.
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ITEM 2.016 2017 2018 2019 2020 2021
ENTRADA X PLATO 4.896.000 | 5.133.600 | 5.390.280 | 5.659.794 | 5.942.784 | 6.239.923
PROTEINA X PLATO (100gr) 17.952.000 | 18.823.200 | 19.764.360 | 20.752.578 | 21.790.207 | 22.879.717
REGULADOR X PLATO 3.264.000 | 3.422.400 | 3.593.520 | 3.773.196 | 3.961.856 | 4.159.949
ENERGETICO X PLATO 6.528.000 | 6.844.800 | 7.187.040 | 7.546.392 | 7.923.712 | 8.319.897
JUGO X PLATO 3.264.000 | 3.422.400 | 3.593.520 | 3.773.196 | 3.961.856 | 4.159.949
TENTEMPIE 1.904.000 | 1.932.000 | 2.028.600 | 2.130.030 [ 2.236.532 | 2.348.358
ENSALADA CON PROTEINA X1| 9.248.000 | 9.384.000 | 9.853.200 | 10.345.860 | 10.863.153 | 11.406.311

Costo Materias Primas e Insumos 47.056.000 | 48.962.400 | 51.410.520 | 53.981.046 | 56.680.098 | 59.514.103

Tabla 14 - Presupuesto de Materias Primas e Insumos.

7.4. Presupuesto de Personal

En la siguiente tabla se muestra en detalle el presupuesto de personal el cual tendra un

costo de sesenta y ocho millones trecientos setenta y un mil doscientos sesenta y ocho

pesos en el afio 2016 incluyendo todos pardmetros de ley. Para calcular el presupuesto de

personal se considerd el salario minimo de 2015 y se estimo crecimientos de los salarios

durante los proximos 5 afios del 4% cada afio. Ademas, se debe tener en cuenta que el

Auxiliar de Cocina, el mensajero y los 2 meseros trabajan medio tiempo (4 horas al dia)

CARGOS Y CONCEPTOS 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021

Total salarios mensuales 3.450.000| 3.588.000| 3.731.520| 3.880.781| 4.036.012| 4.197.453
Total Auxilios de transporte 6.216.000| 6.251.520| 6.501.581| 6.761.644| 7.032.110| 7.313.39%4
Total salarios anuales 41.400.000|43.056.000| 44.778.240| 46.569.370| 48.432.144 | 50.369.430
Total prestaciones sociales 10.396.160 10.765.475]| 11.196.094 | 11.643.938| 12.109.695| 12.594.083
Total aportes parafiscales 1.656.000| 1.722.240| 1.791.130| 1.862.775| 1.937.286| 2.014.777
Total seguridad social 8.703.108| 9.051.232| 9.413.282| 9.789.813|10.181.405| 10.588.662
Total carga prestacional 20.755.268|21.538.948| 22.400.505| 23.296.526| 24.228.387 | 25.197.522
Total costo de la némina 68.371.268 | 70.846.468| 73.680.326 | 76.627.539|79.692.641| 82.880.346
Prima Junio 1.725.000| 1.794.000| 1.865.760| 1.940.390| 2.018.006| 2.098.726
Prima Diciembre 1.725.000] 1.794.000{ 1.865.760| 1.940.390| 2.018.006| 2.098.726
Vacaciones diciembre 1.725.000 1.794.000| 1.865.760| 1.940.390| 2.018.006| 2.098.726
Cesantias Febrero 3.450.000| 3.588.000| 3.731.520| 3.880.781| 4.036.012| 4.197.453
Interes cesantias febrero 414.000] 430.560| 447.782| 465.694| 484.321| 503.694
Pagos otros meses 59.332.268| 61.445.908| 63.903.744| 66.459.894 | 69.118.289| 71.883.021
Pago fijo mensual 4,944,356 5.120.492| 5.325.312| 5.538.324| 5.759.857| 5.990.252

Tabla 15 - Presupuesto de Personal
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7.5. Presupuesto de Gastos Administrativos

El presupuesto de gastos administrativos se divide en Gastos Preoperativos, Gastos de

Operacion y Gastos de Administracion y Ventas. Los primeros son en los que se incurre

una sola vez para iniciar la operacion del negocio, los segundos corresponden a los que

son fijos para poder operar y generalmente son de pago mensual y los ultimos

corresponden a aquellos que impulsan las ventas y permiten la administracion del negocio.

Como se ha mencionado en este documento, Central Lunch tiene un componente

tecnoldgico grande y por consiguiente el gasto preoperativo mas significativo corresponde

al desarrollo y la implementacién de la plataforma web y la aplicacién movil para toma de

pedidos mediante dispositivos moviles.

Los demas items en los siguientes cuadros corresponden a los gastos usuales en este tipo

de negocios. Para mayor detalle se muestran las tablas:

Gastos preoperativos (diferidos) | ANO 0

Gastos de Constitucion 1.154.000
Desarrollo web y Apps 14.000.000
Adecuacion oficina/local 5.000.000
Vajillas x 30 1.500.000
Publicidad Redes sociales 180.000
Material POP Inicial 1.300.000
Sonido y animador Inauguracion 800.000
Total gastos preoperativos 23.934.000
Total inversion 48.884.000

Tabla 16 - Gastos Preoperativos
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GASTOS DE OPERACION MES 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021

Arriendo 1.500.000{ 18.000.000| 18.720.000| 19.468.800| 20.247.552| 21.057.454| 21.899.752
Servicios Publicos 500.000/ 6.000.000/ 6.240.000| 6.489.600| 6.749.184| 7.019.151| 7.299.917
Gas 120.000{ 1.440.000{ 1.497.600| 1.557.504| 1.619.804| 1.684.596| 1.751.980
Servicio de Internet y Telefono 120.000{ 1.440.000{ 1.497.600| 1.557.504| 1.619.804| 1.684.596| 1.751.980
Seguro todo Riesgo 70.000 840.000 873.600 908.544 944.886 982.681| 1.021.988
Publicidad Redes Sociales 30.000 360.000 374.400 389.376 404.951 421.149 437.995
Material POP 100.000{ 1.200.000{ 1.248.000| 1.297.920| 1.349.837| 1.403.830| 1.459.983
Nuticionista 150.000{ 1.800.000{ 1.872.000| 1.946.880| 2.024.755| 2.105.745| 2.189.975
Mtto y Admon pagina Web y App y Redes|  150.000] 1.800.000] 1.872.000] 1.946.880| 2.024.755| 2.105.745| 2.189.975
Vajillas - Utensilios de cocina 50.000 600.000 624.000 648.960 674.918 701.915 729.992
Impuestos Locales 0| 2.580.600| 2.842.279| 2.984.393| 3.133.613| 3.290.293| 3.454.808
Gastos de Mantenimiento 100.000{ 1.200.000{ 1.248.000| 1.297.920| 1.349.837| 1.403.830| 1.459.983
Depreciacion Equipos 0| 2.790.000{ 2.790.000{ 2.790.000{ 2.790.000{ 2.790.000{ 2.790.000
Total gastos de operacion 40.050.600| 41.699.479| 43.284.281| 44.933.896| 46.650.988| 48.438.330
Gastos de operacion fijos 36.270.000| 37.609.200| 39.001.968| 40.450.447| 41.956.865| 43.523.539
Gastos de operacion variables 3.780.600| 4.090.279| 4.282.313| 4.483.449| 4.694.123| 4.914.791

Tabla 17 - Gastos de Operacion

GASTOS DE ADM Y VENTAS MES 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021

Gastos de Publicidad 60.000 720.000 748.800 778.752 809.902 842.298 875.990
Asesoria Contable 150.000{ 1.800.000{ 1.872.000f 1.946.880| 2.024.755| 2.105.745| 2.189.975
Gastos Transporte 100.000{ 1.200.000{ 1.248.000f 1.297.920| 1.349.837| 1.403.830| 1.459.983
Gastos Papeleria 50.000 600.000 624.000 648.960 674.918 701.915 729.992
Depreciacion Muebles y Enseres 3.166.667| 3.166.667| 3.166.667 0 0 0
Total gastos de admon y vtas 7.486.667| 7.659.467| 7.839.179| 4.859.412| 5.053.789| 5.255.941
Gastos de administrativos fijos 6.766.667| 6.910.667| 7.060.427| 4.049.510| 4.211.491| 4.379.950
Gastos administrativos variables 720.000 748.800 778.752 809.902 842.298 875.990

7.6. Analisis de costos

Tabla 18 - Gastos de Administracion y Ventas

En el analisis de costos, luego de haber revisado las cifras anteriores, se debe determinar si

el plan de empresa cumplira o superara el punto de equilibrio y en qué afio después del

inicio de operaciones. Para realizar este analisis se presenta la tabla 12 que en la que se

consideran los Costos Fijos y los variables, los costos promedios de los productos y el

precio promedio de venta de los mismos para definir la cantidad de productos requeridos

para vender y realizar la comparacion con el presupuesto de ventas de productos.
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Costos/Gastos Fijos 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021
Némina 68.371.268| 70.846.468| 73.680.326| 76.627.539| 79.692.641| 82.880.346
Gastos de operacion 36.270.000| 37.609.200] 39.001.968| 40.450.447| 41.956.865| 43.523.539
Gastos de Administracion y venty  6.766.667| 6.910.667| 7.060.427| 4.049.510| 4.211.491| 4.379.950
Gastos preoperativos (Diferidos) | 23.934.000 0 0 0 0 0
Total Costos/Gastos fijos 135.341.935(115.366.334 [ 119.742.721| 121.127.496| 125.860.996| 130.783.836

Costos Variables
Costos variables (sin impuestos) | 47.056.000| 48.962.400| 51.410.520| 53.981.046| 56.680.098| 59.514.103
Gastos de Operacion 3.780.600| 4.090.279| 4.282.313| 4.483.449| 4.694.123| 4.914.791
Gastos de Administracion 720.000 748.800 778.752 809.902 842.298 875.990
Total costos variables 51.556.600| 53.801.479| 56.471.585| 59.274.397| 62.216.520| 65.304.885

Costo total 186.898.535(169.167.813| 176.214.306| 180.401.894 | 188.077.516| 196.088.721

Tabla 19 - Anélisis de Costos

Numero productos o servicios 24.480 25.392 26.662 27.995 29.39%4 30.864
Costo Promedio producto o servicio 7.635 6.662 6.609 6.444 6.398 6.353
Costo variable unitario promedio 2.106 2.119 2.118 2117 2117 2.116
Precio Promedio Unitario (Sin lva) 8.333 8.849 8.849 8.849 8.849 8.849
Margen Unitario Promedio 6.227 6.730 6.731 6.731 6.732 6.733
Punto de Equilibrio 21.734 17.143 17.791 17.995 18.696 19.425
Costo total desembolsable 157.007.868| 163.211.146| 170.257.639| 177.611.894| 185.287.516| 193.298.721
Costo promedio desembolsable 6.414 6.428 6.386 6.344 6.303 6.263
Cumplimiento del punto de equili

Colchon de Efectivo 1 3.759.498| 3.204.620| 3.326.187| 3.364.653| 3.496.139| 3.632.884

Tabla 20 - Analisis de Punto de Equilibrio

Para en plan de empresa Central Lunch, el primer afio de operaciones (2016), se logra

alcanzar el punto de equilibrio pues las ventas presupuestadas superan en un 13% las

ventas necesarias para alcanzar el punto de equilibrio.

El colchdn de Efectivo esta indicado en como el valor de costos fijos por dia, multiplicado

por el numero de dias definido como politica de la empresa y que para el caso de Central

Lunch corresponde a 10 dias.
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8. Analisis Financiero

8.1. Flujo de Caja

El flujo de Caja muestra una disponibilidad de efectivo al final de 2016 de $42.846.258 y

un incremento del 47% y el 64% para los afios 2017 y 2018 respectivamente frente al flujo

de caja efectivo de 2016. Este resultado demuestra que Central Lunch producira

suficientes ingresos para cubrir las obligaciones mensuales y generar utilidades. A

continuacion se muestra en detalle el flujo de caja calculado para los 6 afios a partir de la

apertura.
N Total Total Total Total Total Total
ITEM Afo 0 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021
Caja Inicial 0] 6.116.000] 42.846.258| 81.031.124|118.947.295|160.171.381|213.995.188
Ingresos Netos 207.468.000{228.505.743 | 239.931.031| 251.927.582 | 264.523.961| 277.750.159
TOTAL DISPONIBLE 213.584.000|271.352.002 | 320.962.155| 370.874.877 | 424.695.342| 491.745.348
Inversiones en activos 24.950.000 0 0 0 0 0 0
Egresos por compra de materia prima o insumos 0| 47.056.000| 48.962.400| 51.410.520| 53.981.046| 56.680.098| 59.514.103
Egresos por némina 0] 64.507.268| 70.691.908| 73.519.584| 76.460.367| 79.518.782| 82.699.533
Egresos por gastos de operacion 34.680.000( 36.067.200( 37.509.888| 39.010.284| 40.570.695| 42.193.523
Egresos por gastos de administracion y ventas 4.320.000| 4.492.800| 4.672.512| 4.859.412| 5.053.789| 5.255.941
Egresos por gastos preoperativos diferidos 23.934.000 0 0 0 0 0 0
Egresos iva 0] 10.800.000{ 17.503.258| 18.574.049| 19.502.752| 20.477.889| 21.501.784
Egresos por gastos financieros 3.098.813| 2.344.797| 1.500.187 554.098 0 0
Egresos por pagos de Capital 6.275.661| 7.029.677| 7.874.287| 8.820.376 0 0
Egresos impuestos locales 0 0] 2.580.600] 2.842.279] 2.984.393| 3.133.613| 3.290.293
Egresos impuesto para la equidad CREE 0 0 648.239] 4.111.554| 4.530.769| 5.265.288| 5.701.917
TOTAL EGRESOS 48.884.000(170.737.742| 190.320.877|202.014.860| 210.703.496| 210.700.154 | 220.157.093
NETO DISPONIBLE -48.884.000| 42.846.258| 81.031.124(118.947.295|160.171.381|213.995.188|271.588.254
Aporte de Socios 25.000.000 0 0 0 0 0 0
Prestamo 30.000.000 0 0
Distribucion de Excedentes 0 0 0 0 0 0
CAJA FINAL 6.116.000| 42.846.258| 81.031.124[118.947.295|160.171.381|213.995.188| 271.588.254

Tabla 21 - Flujo de Caja Central Lunch
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8.2. Estado de Resultados

El Analisis del estado de resultados muestra una utilidad de $12.742.414 para el afio 2016

afectada principalmente por los gastos pre-operativos que son cargados a este afio. Pese a

esta baja utilidad de 2016, en 2017 y 2018 se logra un incremento significativo en la

utilidad de $48.387.858 y $49.329.493 respectivamente; claramente se identifica que el

capital invertido retorna en los 2 primeros afios y del tercero en adelante se obtienen

utilidades significativas y que satisfacen los valores esperados de los accionistas.

ITEM 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021
Ventas netas 204.000.000| 224.686.080| 235.920.384| 247.716.403| 260.102.223| 273.107.335
Costos variables 47.056.000| 48.962.400| 51.410.520| 53.981.046| 56.680.098| 59.514.103
Costo nomina 68.371.268| 70.846.468| 73.680.326| 76.627.539| 79.692.641| 82.880.346
Gastos de Operacion 40.050.600| 41.699.479| 43.284.281| 44.933.896| 46.650.988| 48.438.330
Gastos de Administracion y Ventas | 7.486.667| 7.659.467| 7.839.179| 4.859.412| 5.053.789| 5.255.941
Gastos preoperativos (diferidos) 23.934.000 0 0 0 0 0
Gastos financieros 3.098.813| 2.344.797| 1.500.187 554.098 0 0
Utilidad gravable 14.002.653| 53.173.470| 58.205.891| 66.760.412| 72.024.707| 77.018.614
Impuesto de Renta 0 0| 3.637.868| 8.345.051| 18.006.177| 19.254.653
Impuesto a la Equidad (CREE) 1.260.239| 4.785.612| 5.238.530| 6.008.437| 6.482.224| 6.931.675
Utilidad neta 12.742.414| 48.387.858| 49.329.493| 52.406.923| 47.536.307| 50.832.285
Reserva legal 0 0 0 0 0 0
Utilidad del periodo 12.742.414| 48.387.858| 49.329.493| 52.406.923| 47.536.307| 50.832.285

Tabla 22 - Estado de Resultados 2016 - 2021

8.3. Balance

En la siguiente tabla se presenta el Balance General donde se puede evidenciar un

crecimiento continuo de los activos corrientes que demuestra resultados positivos y

constantes para la compafiia durante los primeros 6 afios. Dado que el negocio de la
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gastronomia funciona con venta al contado, las cuentas por cobrar se muestran en 0,

ademas las cuentas de activos Amortizables y gastos diferidos son nulos y no se ilustran.

Considerando que los excedentes de cada periodo no son distribuidos, la caja se robustece

y muestra niUmeros muy atractivos. En términos generales, el balance general de Central

Lunch muestra utilidades durante los periodos estudiados.

ACTIVO 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.01
ACTIVO CORRIENTE
Caja y Bancos 42.846.258| 81.031.124]118.947.295|160.171.381|213.995.188| 271.588.254
Anticipo Impuesto a la equidad (CREE) 612.000 674.058 707.761 743.149 780.307 819.322
Anticipo Impuesto de Renta (Retefuentd 12.240.000| 25.721.165] 39.876.388| 51.101.504| 58.362.586] 56.742.849
TOTAL ACTIVOS CORRIENTES 55.698.258| 107.426.347 | 159.531.444 | 212.016.034 | 273.138.081| 329.150.425
ACTIVO FIJO
Activos depreciables 24.950.000] 24.950.000] 24.950.000] 24.950.000| 24.950.000| 24.950.000
Depreciacidn acumulada 5.956.667| 11.913.333| 17.870.000| 20.660.000| 23.450.000| 26.240.000
TOTAL ACTIVOS FIJOS 18.993.333| 13.036.667| 7.080.000| 4.290.000| 1.500.000| -1.290.000

TOTAL ACTIVOS 74.691.592(120.463.014 | 166.611.444 | 216.306.034 | 274.638.081 | 327.860.425
PASIVO
Carga Prestacional por Pagar 3.864.000f 4.018.560| 4.179.302| 4.346.474| 4.520.333| 4.701.147
Cuentas por pagar- Proveedores 0 0 0 0 0 0
Impuesto de Renta 0 0| 3.637.868| 8.345.051| 18.006.177| 19.254.653
Impuesto CREE 1.260.239| 4.785.612] 5.238.530| 6.008.437| 6.482.224| 6.931.675
Impuestos locales por pagar 2.580.600( 2.842.279| 2.984.393| 3.133.613| 3.290.293| 3.454.808
Iva por pagar 5.520.000{ 5.991.629| 6.291.210] 6.605.771| 6.936.059| 7.282.862
Obligaciones finacieras 23.724.339| 16.694.663| 8.820.376 0 0 0
TOTAL PASIVO 36.949.178| 34.332.743| 31.151.680| 28.439.346| 39.235.086| 41.625.146
PATRIMONIO
Capital 25.000.000] 25.000.000{ 25.000.000{ 25.000.000{ 25.000.000{ 25.000.000
Resultados de Ejercicios Anteriores 0| 12.742.414| 61.130.271{110.459.764 | 162.866.688| 210.402.994
Utilidades o Pérdidas del Ejercicio 12.742.414| 48.387.858| 49.329.493| 52.406.923| 47.536.307| 50.832.285
Reserva Legal 0 0 0 0 0 0
TOTAL PATRIMONIO 37.742.414| 86.130.271|135.459.764 | 187.866.688 | 235.402.994 | 286.235.280

TOTAL PASIVO + PATRIMONIO 74.691.592(120.463.014 | 166.611.444 | 216.306.034 | 274.638.081 | 327.860.425

Tabla 23 - Balance General
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8.4. Estrategias Financieras

Central Lunch requerira $48.884.000 para iniciar operaciones en 2016, de los cuales,
$25.000.000 seran aportados por los socios y $30.000.000 seran solicitados en calidad de
préstamo con las entidades financieras. El valor sobrante de la inversion inicial
($6.116.000) se incluira en el flujo de caja y servira como colchdn de efectivo o fondo de

imprevistos en caso de novedades de Gltima hora durante la implementacion del proyecto.

Como estrategia financiera se define que Central Lunch vendera sus productos al estricto
contado aunque los clientes tendrdn la opcion de adquirir tiqueteras pre-pagadas
promocionales por 5 almuerzos, 10 almuerzos y 20 almuerzos con un costo de $40.000,
$80.000 y $160.000 respectivamente, con un beneficio de $5.000 pesos para el cliente por

cada 5 almuerzos.!®

Se contara con un portafolio bancario para el restaurante con acceso en linea para

monitorear constantemente la cuenta a fin de realizar los respectivos cuadres de caja.

19 Durante el trabajo de campo realizado se pudo identificar que los restaurantes que ofrecen comida ejecutiva no
cuentan con servicio de pago con tarjetas débito o crédito principalmente porque los platos estan por debajo de los
$10.000 pesos y financieramente resultaria inviable el pago del valor minimo de comision para el banco por el uso del
datafono.
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9. Analisis de Riesgos

9.1. Riesgos de mercado

Se han identificado unos riesgos de mercado que se enuncian a continuacion:

Crecimiento de competencia en el sector: es posible que en el sector objetivo se
establezcan restaurantes ejecutivos adicionales que aumenten las opciones de los
clientes y el mercado objetivo se disperse o disminuya. En tal caso se deberan
realizar planes de contingencia como los que se mencionan en el andlisis de

sensibilidad del presente proyecto.

Accesibilidad: Existe un riesgo de disminucién del mercado que consiste en la
dificultad en llegar al restaurante. Este se puede presentar en casos de intervencion
masiva de vias y pese a que el mercado estudiado en el presente trabajo
probablemente siga estando en sus lugares habituales con las intervenciones viales,
no tendran la misma posibilidad de asistir al restaurante y por tanto se podrian
disminuir las ventas. Este riesgo se minimiza ofreciendo el servicio de mensajeria a

los clientes de tal forma que reciban su pedido en la oficina o casa.

9.2. Riesgos Técnicos

Como riesgos técnicos podemos encontrar los siguientes:

Disponibilidad de materias primas: Es posible que se produzca un
desabastecimiento de la materia prima por cualquier circunstancia externa al
restaurante. Puede ser por temas climaticos, de temporada o biologicos. Cualquiera
que sea la situacion, debe ser manejada profesionalmente y buscando siempre

78



brindar una solucion al cliente. En este caso se podra aprovechar la circunstancia
para variar el menu y ofrecer alternativas diferentes a los clientes. Pese a que este
riesgo es posible, lo tendra la competencia por lo tanto no sera una causal de
pérdida de clientes. Sin embargo se debe considerar porque la rentabilidad se veria

impactada.

e Rotura de equipos: En caso de rotura de algunos equipos indispensables para la
preparacion de los alimentos, se dispondra de un proveedor que apoyo estas
situaciones con el alquiler de estos. De esta manera no se vera afectado el servicio.
Asi mismo, se considerd una partida econémica de $100.000 pesos mensuales para

realizacion de mantenimiento preventivo buscando minimizar este riesgo.

e Desabastecimiento de servicios: Otro riesgo importante de considerar es un
probable desabastecimiento de agua, energia, gas y/o telecomunicaciones (internet
y teléfono) por alguna situacion externa al restaurante.?® Considerando que el
desabastecimiento de estos servicios es temporal, seguramente afectaran muy
levemente el servicio del restaurante. Sin embargo, se debe contar con planes de
contingencia para afrontarlos. En el caso del agua, el local a arrendar cuenta con
tanque de almacenamiento en la parte superior para mitigar este riesgo. Para la
energia se contara con un proveedor que disponga de plantas eléctricas para alquiler
con tiempo de respuesta inmediata. Central Lunch tendrd a modo de respaldo una

pipa de gas pequefia disponible en caso de corte de gas y para el servicio de

20 Solo se consideran los riesgos de desabastecimiento de servicios por situaciones externas al restaurante porque los
riesgos internos seran mitigados por los mantenimientos preventivos.
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telecomunicaciones, se contara con teléfono celular adicional al fijo para pedidos y

un internet maovil de respaldo usado por los socios en caso de falla técnica.

9.3. Riesgos Econdmicos
Como riesgo economico principal, Central Lunch tendra que asumir la probable situacion
de cambio de precios de las materias primas que usa para la creacién de sus mends. Para
mitigar este riesgo de aumento de precio de materias primas, se monitoreara en tiempo real
el costo del producto para lograr que este dentro de los pardmetros necesarios de
rentabilidad. En caso de una desviacion por incremento de precios en la materia prima, la
correccion se hara variando el men?' y ajustandolo a productos que requieran materias

primas que estén a precio normal.

9.4. Riesgos Financieros
Para la creacién de Central Lunch se aportara por parte de los socios las sumas pactadas de
manera inmediata y solo se dard inicio a las labores de adecuacion cuando la entidad
bancaria seleccionada haya realizado el desembolso. Por lo tanto no habrd un riesgo

financiero que se visualice en la implementacién del proyecto.

Pese a lo anterior, se debe considerar que los dineros de la caja diaria a cargo del
Administrador se consignaran todos los dias en el banco para reducir el riesgo de robo y la

acumulacién de dinero en efectivo.

21 Es importante recordar que el mend de almuerzo podra ser actualizado en cualquier momento para ofrecer variedad
y controlar el costo de las materias primas que por temporadas o escases se hayan encarecido.
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9.5. Riesgos Tecnoldgicos
Dado que Central Lunch funcionard con una plataforma en linea y aplicaciones moviles
con conexion al restaurante para el pedido de los productos, este tipo de riesgos son de gran
importancia y se trabajara con el proveedor seleccionado para que al momento de la
apertura del restaurante, las plataformas contratadas funcionen correctamente. Ademas el
proveedor dara soporte a las plataformas —que son auto gestionables- en los horarios pico
inicialmente y durante las actualizaciones y mejoras para corroborar su correcto
funcionamiento. En caso de una falla, el proveedor tendra acceso remoto a la plataforma y
buscara la solucion mas rapida y conveniente para restablecer el sistema. Por ultimo, se
tendra un plan de contingencia que consiste en realizacion de comandas manuales para

atender los clientes en caso de falla total de la plataforma.
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10. Evaluacion del Proyecto

10.1.

Tasa interna de Retorno (TIR)

Para el proyecto Central Lunch, la Tasa interna de retorno tiene un valor del

62.57%, valor superior a la tasa minima de retorno planteada por los accionistas del

24%. Esta TIR fue calculada con base a la inversion inicial y los flujos de caja netos

de los primeros 3 afios de operacion. En la siguiente tabla se muestra el

comportamiento de la caja anualizada.

10.2.

Tabla 24 - TIR y Valor Presente Neto

Valor Presente Neto

Ao 0 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021

Utilidad Neta (Utilidad operativa) 0| 12.742.414)| 48.387.858|49.329.493| 52.406.923| 47.536.307| 50.832.285
Total Depreciacion 0| 11.913.333|11.913.333/ 11.913.333| 5.580.000| 5.580.000| 5.580.000
Pagos de capital 6.275.661| 7.029.677| 7.874.287| 8.820.376 0 0
Total Amortizacion 0 0 0 0 0 0 0
EBITDA 24.655.747(60.301.191|61.242.826| 57.986.923| 53.116.307| 56.412.285
1. Flujo de fondos neto del periodo | -48.884.000| 18.380.086|53.271.514|53.368.540| 49.166.547| 53.116.307| 56.412.285
Inversiones de socios 25.000.000 0 0 0 0 0 0
Préstamo 30.000.000 0 0 0 0 0 0
2. Inversiones netas del periodo -5.000.000 0 0 0 0 0 0
3. Liquidacion de la empresa

4. (=1-2+3) Flujos caja total/ netos |-43.884.000| 18.380.086|53.271.514|53.368.540| 49.166.547| 53.116.307| 56.412.285
Balance de proyecto -43.884.000|-36.036.074| 8.586.783|64.016.151|128.546.574|212.514.059| 319.929.718
Periodo de pago descontado 1,81

Tasa interna de retorno 62,57%

Valor presente neto 88.008.470

Tasa minima de retorno 24,00%

El valor presente neto calculado y que se muestra en la tabla anterior fue calculado por

valor de $88.008.470 que corresponde a un 80% superior al valor de la inversion. Esta

cifra junto con el analisis de la TIR ofrece un panorama atractivo para aceptar el proyecto

y poner en marcha su implementacion.
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10.3.

10.4.

Balance del proyecto

Segun las cifras mostradas en el balance general, el proyecto de restaurante Central Lunch
presentara un balance positivo desde el primer afio de operaciones ($12.742.414 en 2016)
y pese a que esta utilidad no cubrira el valor de la inversion inicial, si determina que el

proyecto sera viable desde el primer afio de funcionamiento.

Punto de equilibrio Econémico

El punto de equilibrio para el afio 2016, basado en el anélisis de costos realizado, indica
que se requieren vender 21.734 productos entre almuerzos, ensaladas y tentempiés. Para
2017 y 2018 se requieren vender 17.143 y 17.791 respectivamente para alcanzar el punto
de equilibrio. Esto quiere decir, que si se considera que Central Lunch abrira 6 dias de los
7 a la semana (no habra servicio domingos ni festivos) un afio laboral tendrd 294 dias de
operaciones y se requeriran vender 74, 58 y 61 productos diariamente en los afios 2016,
2017 y 2018 respetivamente para poder cubrir los gastos de fabricacion y de operacion.

Como se muestra en la siguiente tabla, se lograra superar los puntos de equilibrio desde el

primer afio de operaciones.

Costos/Gastos Fijos 2.016 2.017 2.018 2.019 2.020 2.021
Numero productos o servicios 24.480 25.392 26.662 27.995 29.394 30.864
Costo Prom producto o0 servicio 7.635 6.662 6.609 6.444 6.398 6.353
Costo variable unitario promedio 2.106 2119 2.118 2117 2117 2.116
Precio Promedio Unitario (Sin lva) 8.333 8.849 8.849 8.849 8.849 8.849
Margen Unitario Promedio 6.227 6.730 6.731 6.731 6.732 6.733
Punto de Equilibrio 21.734 17.143 17.791 17.995 18.696 19.425
Costo total desembolsable 157.007.868|163.211.146( 170.257.639| 177.611.894 | 185.287.516| 193.298.721
Costo promedio desembolsable 6.414 6.428 6.386 6.344 6.303 6.263
Cumplimiento del punto de equilibrio

Colchon de Efectivo 3.759.498| 3.204.620| 3.326.187| 3.364.653| 3.496.139| 3.632.884

Tabla 25 - Analisis de Costos y punto de equilibrio
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11. Anadlisis de Sensibilidad del Proyecto

En el proyecto de creacion de restaurante Central Lunch se pueden identificar variables que

indicen sensiblemente en la rentabilidad del proyecto y en los flujos de caja necesarios para

operar correctamente. Estas variables pueden ser debido a factores externos o internos que en

adicion a los riesgos identificados en el trabajo, hacen parte de vulnerabilidades a mitigar en el

proyecto. Se han identificado situaciones criticas que se enuncian a continuacion:

Disminucidn significativa de las ventas: Una disminucion del 15% de las ventas
generada por cualquier escenario imprevisto durante un afio pondria en riesgo la
sostenibilidad del proyecto y bajaria la Tasa Interna de Retorno del 62.57% al 28.6%
que aunque superior a la tasa esperada, es notablemente inferior. En un caso como este
se deberd monitorear exhaustivamente las ventas a fin de corregir rapidamente, pues en
un escenario extremo, si la disminucion de este 15% en ventas continua al afio 2017, el
proyecto obtendria una TIR de 6.31% Y seria inviable por tanto no se logra el retorno

esperado por los socios.

Incremento significativo del valor de la materia prima: Un incremento del 15% en
las materias primas necesarias para la elaboracién de los platos generada por alguna
situacion externa y por un periodo de tiempo superior a 6 meses reduciria la tasa
interna de retorno al 45% vy el valor presente neto a 54 millones, situacion que no seria
critica debido a que esta TIR sigue siendo superior a la tasa minima esperada por los

SOCios.
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Aumento significativo de las ventas: En el caso de un aumento significativo de las
ventas®? del 10% aumentaria la TIR al 129% y el valor presente de la inversion a 213
millones. En este caso se debe realizar una contratacion adicional de auxiliar de cocina,
de mesero y de mensajero para poder brindar el servicio esperado a los clientes. Pese a

las contrataciones, el proyecto continta mostrando viabilidad.

Ingreso de competidores directos en el mercado objetivo: Este escenario es uno de
los mas factibles y con los que mas se tendrian que realizar ajustes; suponiendo esta
situacion, en donde la disminucién en ventas y presion de la competencia obliguen a
reducir los precios de venta, se podrian considerar minimamente los siguientes cambios
para mantener en el punto de equilibrio: Reduccion del 12% en el precio de venta al
publico, una reduccion del 20% en el volumen de ventas, cambio de administrador por
uno de los socios, prescindir de los servicios de un mesero y un auxiliar de cocina. Con
este contexto, la Tasa Interna de Retorno TIR seria de 10.32%, inferior a la esperada
por los socios, sin embargo, el punto de equilibrio se lograria y posiblemente se

requeriria ordenar la empresa para proceder con su liquidacion.

22 Se debe tener en cuenta que el andlisis del proyecto se realizé con un incremento de ventas para los afios 3 y 4 del
5%, un incremento de precios del 6% para los afios 2, 3 y 4 y un aumento de costos de producir del 4% para todos los

anos.
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12. Conclusiones

e EI sector gastronomico crece de forma acelerada en Colombia y en sus ciudades
principales fundamentado principalmente por el crecimiento de la economia, la
apertura de nuevas cadenas internacionales de comida y la imposibilidad de los
comensales de trasladarse hasta su lugar de residencia durante la jornada laboral.

e Aunque el proyecto en sus inicios consideraba la venta de una opcion adicional que se
trataba de desayunos, con la encuesta de mercado se evidencio que no hay mercado

suficiente en la zona de impacto de Central Lunch para tener esta alternativa.

e Central Lunch brindara a sus clientes un excelente servicio y una experiencia de
vanguardia que seguramente retornara en fidelidad de los clientes con el restaurante y

por ende en el éxito del proyecto.

e Para garantizar el éxito del plan de empresa presentado, es necesario que los socios
tengan un alto nivel de compromiso con el proyecto y puedan permear este espiritu de
fidelidad en los colaboradores a fin de que estos transmitan lo mejor de si en su

atencion.

e En el andlisis Financiero se evidencia que la Tasa Interna de Retorno TIR es del
62.57%, muy superior a la tasa minima de retorno planteada por los accionistas;
ademas, los flujos de caja y las utilidades permitiran recuperar la inversion en menos de
2 afnos lo cual es fundamental para considerar que el proyecto tiene viabilidad para

implementarse y ser sostenible en el tiempo.

86



En general, la implementacién de Central Lunch serda la puesta en marcha de un
proyecto rentable dado que los niveles de ingresos —pese a las ajustadas proyecciones
de crecimiento por afio- incrementaran afio tras afio y generaran utilidades sostenibles
durante los 6 afios calculados. Asi mismo, Central Lunch podra generar empleo en la
ciudad, marcara una tendencia por la innovacion en la forma de operar y brindara una

opcion saludable y econdmica a sus clientes.
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13. Anexos

13.1. Resultados de la investigacion de mercado Cualitativa

Valor que actualmente paga por su almuerzo

No Compro; 32;
14%

Mas de $10000;5; -
2% )
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859 Independiente;

Estudiante; 13; 115;50%
6%
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MNo; 83; 36%
Si; 147; 64%
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llustracion 9 - Resultados grdficos de la investigacion de mercado



13.2. Ficha técnica investigacion de mercado

Tipo de investigacion: Cualitativa
Técnica empleada: Encuesta mediante formulario web

Direccion URL Resultados encuesta: http://goo.gl/mtJXulL

Tamafo muestra: 230 personas

Ciudad del muestreo: Residentes de la ciudad de Pereira
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