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Resumen Ejecutivo

El presente plan de negocios tiene como propoésito evaluar la viabilidad de la creacion del
restaurante de comidas rapidas tipo fusion FUSION BITE, ubicado en la ciudad de San Juan de
Pasto, Narifio. El modelo de negocio se basa en la oferta de productos gastronomicos innovadores
que combinan sabores locales con influencias internacionales, orientados a satisfacer la demanda
de consumidores que buscan experiencias culinarias diferentes, rapidas y de calidad.

El estudio de mercado evidencio una alta aceptacion del concepto de comida fusion, con
una muestra de 119 personas, donde se identifico una frecuencia significativa de consumo de
comidas rapidas y una disposicion favorable hacia nuevas propuestas gastronomicas. Asimismo,
se determind la existencia de un mercado potencial insatisfecho, lo cual respalda la viabilidad
comercial del proyecto.

Desde el punto de vista técnico y operativo, se definieron los procesos productivos, la
localizacion Optima del negocio y los requerimientos necesarios para su funcionamiento,
garantizando eficiencia y calidad en el servicio.

En el analisis financiero, el proyecto presenta indicadores positivos, con un Valor Presente
Neto (VPN) favorable, una Tasa Interna de Retorno (TIR) superior al costo de capital y una
Relacion Beneficio-Costo mayor a uno, lo que confirma su rentabilidad.

En conclusion, el proyecto FUSION BITE es viable desde las perspectivas de mercado,
técnica, organizacional y financiera, constituyéndose en una oportunidad de inversion atractiva en

el sector gastronomico de la ciudad de Pasto.
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El sector gastrondémico se ha consolidado como una de las actividades econdmicas con
mayor crecimiento y competitividad en los ultimos afos, debido a los cambios en los estilos de
vida, el aumento del consumo fuera del hogar y la evolucion de las preferencias del consumidor.
En este contexto, la industria de las comidas rapidas ha dejado de enfocarse unicamente en la
rapidez del servicio y el bajo costo, para orientarse hacia modelos empresariales donde la calidad,
la innovacion y la experiencia del cliente se convierten en elementos determinantes para el
posicionamiento en el mercado.

Segtin Kotler y Keller (2016):

una oportunidad de mercado se origina cuando se identifican necesidades insatisfechas y

se disefian propuestas de valor capaces de responder estratégicamente a dichas demandas

(p. 123).

En la ciudad de San Juan de Pasto, el mercado gastrondémico presenta un escenario
favorable para el desarrollo de propuestas innovadoras, considerando el crecimiento del comercio
local, la diversidad cultural y el flujo turistico que se incrementa en temporadas especiales como
el Carnaval de Negros y Blancos. Asimismo, la globalizacion y la influencia de las redes sociales
han transformado el comportamiento del consumidor, incentivando el interés por nuevas
combinaciones de sabores y experiencias culinarias diferentes a la oferta tradicional. En este
sentido, el presente plan de negocios se orienta a la creacidon de un restaurante de comidas rapidas
tipo fusion en la ciudad de Pasto, con el proposito de ofrecer una alternativa diferenciadora basada
en la integracion de ingredientes regionales con técnicas y sabores internacionales.

El concepto de comida fusion representa una tendencia gastrondmica contemporanea que

permite combinar creatividad culinaria, diversidad cultural e innovacion en el disefio de productos
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alimenticios. Este modelo responde a las nuevas exigencias del consumidor moderno, quien no
solo busca alimentarse, sino también vivir una experiencia integral asociada al servicio, la
presentacion y la identidad del establecimiento. De acuerdo con Schmitt y Rogers (2008), los
consumidores actuales valoran marcas que logren generar experiencias sensoriales y emocionales,
lo cual influye directamente en su decision de compra y en la fidelizacion hacia los negocios
gastrondmicos.

El desarrollo de este documento se fundamenta en la formulacion estructurada de un plan
de negocios que permita analizar la viabilidad del proyecto desde los aspectos de mercado,
técnicos, administrativos y financieros. Para ello, se aplicard una investigacion de mercado
mediante encuestas dirigidas a una muestra representativa de la poblacion de Pasto, con el fin de
identificar habitos de consumo, preferencias gastrondmicas, percepcion del concepto de comida
fusion y disposicion de pago, constituye una herramienta esencial para disminuir la incertidumbre
en la toma de decisiones empresariales, permitiendo disefiar estrategias competitivas basadas en
informacion confiable y real.

En consecuencia, este plan de negocios busca establecer bases solidas para la creacion de
un restaurante de comidas rapidas tipo fusion en San Juan de Pasto, contribuyendo al
fortalecimiento del sector gastrondmico local, al desarrollo econdmico regional y a la generacion

de valor para consumidores que demandan propuestas modernas, innovadoras y de alta calidad.
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1. Plan de negocios para la creacion del Restaurante de Comidas Rapidas Tipo Fusion

ubicado en la ciudad de Pasto.

1.1. Descripcion de la oportunidad de mercado

Se presenta una oportunidad para desarrollar un modelo de negocio rentable en el sector
gastrondmico de San Juan de Pasto, aprovechando las tendencias actuales de consumo y la
creciente demanda de experiencias culinarias innovadoras. La propuesta se centra en la creacion
de un restaurante de comidas rapidas tipo fusion, que combine ingredientes locales con técnicas y
sabores de diversas culturas gastrondmicas. La innovacion dentro de los modelos de negocio surge
cuando se identifican necesidades no satisfechas en el mercado, combinadas con una vision
estratégica que permita transformar esas carencias en oportunidades rentables Este concepto
permite ofrecer una alternativa diferenciadora en un mercado donde predominan los
establecimientos de comida tradicional y las franquicias convencionales.

Segun Kotler y Keller (2016)

Una oportunidad de mercado puede definirse como una “area de necesidad o interés

insatisfecho que una empresa puede identificar y explotar con su oferta”, lo que implica

observar detenidamente el entorno, los cambios en los estilos de vida y las aspiraciones del

consumidor para disefiar productos o servicios que se ajusten a esas transformaciones. Este

planteamiento resulta especialmente pertinente en el ambito gastronomico de Pasto, donde

los habitos de consumo estan evolucionando hacia experiencias mas sofisticadas, pero

accesibles (p.123).

El modelo de negocio busca atender las necesidades de consumidores que valoran la

rapidez en el servicio sin sacrificar la calidad ni el sabor. En los ultimos afios, la globalizacion y

la influencia de redes sociales han incentivado el interés por probar nuevas combinaciones de
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sabores, generando una demanda creciente por restaurantes que ofrezcan opciones innovadoras y
variadas. La evolucidn de la gastronomia como fenomeno cultural ha llevado a que las personas
no solo busquen alimentarse, sino también vivir experiencias sensoriales y sociales. En este
contexto, el restaurante de comida rapida tipo fusion ofrecera un menit con influencias
latinoamericanas, asidticas, mediterraneas y locales, generando una experiencia gastrondmica
unica.

Segin Schmitt y Rogers (2008):

Afirman que “los consumidores de hoy desean marcas que ofrezcan algo mas que

funcionalidad: buscan estimulo emocional, intelectual y sensorial”, lo que explica por qué

los conceptos de comida fusion —que rompen con lo convencional y apuestan por la
creatividad— estan captando mayor atencion. En este contexto, los consumidores valoran
la experimentacion culinaria como una forma de entretenimiento personal y exploracion
cultural, especialmente en entornos donde las redes sociales juegan un papel vital en la

difusion de experiencias gastronomicas (p.35).

San Juan de Pasto cuenta con una poblacion diversa y un flujo constante de turistas,
especialmente en épocas de eventos culturales como el Carnaval de Negros y Blancos, lo que
representa una gran oportunidad para atraer tanto a clientes locales como a visitantes. Ademas, el
auge de las plataformas de pedidos en linea ha transformado los habitos de consumo, lo que hace
viable la implementacion de un modelo que combine atencidn presencial, servicio para llevar y
entrega a domicilio. Las condiciones locales, como la riqueza cultural y la afluencia turistica, son

determinantes en la formulacion de una propuesta gastronémica solida.

Segtn Osterwalder y Pigneur (2011):

Destacan que “todo modelo de negocio debe adaptarse al entorno en el que opera,
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considerando no solo a sus clientes, sino también los canales y recursos clave del
ecosistema”. En ese sentido, el turismo estacional, la identidad cultural de Pasto y la
creciente preferencia por los pedidos digitales representa variables que pueden ser
aprovechadas estratégicamente para construir una experiencia de marca multicanal. La
integracion de plataformas tecnologicas en el servicio gastrondmico ya no es una opcion,

sino una necesidad impuesta por las nuevas formas de interaccion social y consumo (p.21).

A diferencia de los restaurantes tradicionales que operan en la ciudad, esta propuesta se
enfocard en la personalizacion del servicio, la oferta de opciones saludables y la utilizacién de
ingredientes frescos de la region. La implementacion de estrategias digitales y el uso de
herramientas tecnoldgicas como kioscos de autoservicio y pedidos en linea garantizaran una
experiencia eficiente y adaptada a las necesidades del consumidor actual Con esta propuesta, se
espera captar un segmento de mercado que busca opciones gastronomicas de calidad, con un
servicio agil y una oferta variada. Al integrar sabores y técnicas de diversas culturas en un formato
accesible y moderno, el restaurante se posicionard como un referente en la gastronomia de San
Juan de Pasto, brindando un valor agregado tanto a la comunidad local como a los turistas. La
tecnologia y la salud son hoy dos pilares fundamentales de la innovacion en el sector alimentario.

Segun Malhotra (2019):

Sostiene que “la capacidad de una empresa para entender las preferencias de sus
consumidores y adaptarse con agilidad mediante herramientas tecnologicas puede
significar la diferencia entre el éxito y el fracaso en mercados dindmicos”. En este sentido,
ofrecer menus personalizables, saludables y accesibles, junto a una atencion digitalizada y

eficiente, no solo mejora la experiencia del cliente, sino que convierte al restaurante en un
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actor moderno, competitivo y alineado con los valores contemporaneos del consumidor
urbano. Esta sinergia entre salud, tecnologia y diversidad gastronomica no solo aporta
diferenciacion en un mercado saturado, sino que también contribuye al desarrollo
sostenible de la economia local, al priorizar productos frescos y alianzas con productores
regionales, creando asi un impacto positivo tanto econdmico como social (p.114).
2. Objetivos
2.1. Objetivo general
Realizar un plan de negocios para la creacion de un Restaurante de Comidas Rapidas Tipo
Fusion ubicado en la Ciudad de Pasto.
2.2 Objetivos especificos
e Realizar un estudio de mercado para determinar la demanda, oferta y estrategias de
marketing.
e Estructurar el estudio técnico para determinar y cuantificar el tamafo del proyecto,
la localizacion optima y la ingenieria del proyecto.
e FElaborar el estudio administrativo para determinar la estructura organizacional y
legal de la empresa.
e Estimar las proyecciones financieras para determinar su viabilidad.
e Determinar las posibles incidencias econdmicas, sociales y ambientales que pueden

generar el proyecto.
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3. Concepto del negocio

3.1.En qué consiste el negocio

El presente negocio se fundamenta en la creacion de un restaurante de comidas rapidas tipo
fusion, que combina ingredientes y técnicas culinarias de diferentes culturas para ofrecer platillos
innovadores y de alta calidad. La propuesta se basa en la elaboraciéon de un menu que integra
sabores internacionales con productos locales, garantizando una experiencia gastronomica Unica
para los clientes. La combinacion de elementos culinarios de distintas culturas responde a una
necesidad creciente de los consumidores por experiencias gastrondmicas diferenciadas.

Seglin Mufioz y Martinez (2021):

“La cocina fusion no solo representa una mezcla de ingredientes, sino una propuesta
cultural y creativa que permite a los comensales experimentar lo mejor de varios mundos
culinarios en un solo plato, enriqueciendo la identidad de los restaurantes y ampliando su
mercado objetivo”. Este enfoque no solo ofrece una ventaja competitiva, sino que también
permite consolidar una marca auténtica que conecte con los gustos contemporaneos de la
clientela (p.47).

El restaurante se enfocara en tres aspectos clave: rapidez en el servicio, calidad en los
ingredientes y una oferta variada que atienda distintas preferencias alimenticias. Se implementara
un modelo de autoservicio con kioscos digitales y pedidos en linea, permitiendo a los clientes
realizar sus ordenes de manera rapida y eficiente. Asimismo, se ofrecerdn opciones para consumo
en el establecimiento, pedidos para llevar y servicio de entrega a domicilio mediante plataformas
digitales. A diferencia de los establecimientos convencionales, este negocio ofrecera una propuesta

gastrondmica diferenciada, adaptada a las nuevas tendencias de consumo. Se incorporaran
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opciones vegetarianas, veganas y sin gluten, con el fin de captar un mercado mas amplio y
responder a las necesidades de clientes que buscan alternativas saludables. La salud y la
sostenibilidad han pasado a ser prioridades clave para el consumidor moderno.

Segln euro monitor International (2021):

“El consumidor postpandemia exige opciones alimenticias mas conscientes, tanto en
términos de salud como de impacto ambiental; por ello, la oferta gastronomica debe
contemplar dietas alternativas y productos locales, naturales y sin procesar para satisfacer
a un publico més informado y exigente”. Al integrar estas opciones, el restaurante no solo
se adapta a nuevas demandas, sino que también refuerza su compromiso con el bienestar
de sus clientes y su entorno (p.8).

El disefio del restaurante serd moderno y acogedor, con una ambientacion que refleje la
fusion de culturas gastrondmicas. Ademads, se estableceran alianzas con proveedores locales para
garantizar la frescura de los ingredientes, promoviendo el desarrollo econémico de la region y
asegurando productos de alta calidad para la elaboracion de los platillos. Con una estrategia basada
en la innovacidn, la eficiencia operativa y el uso de tecnologia, el restaurante buscara consolidarse
como una opcion atractiva dentro del sector gastronomico de San Juan de Pasto, generando
fidelizacion entre los clientes y posicionando la marca en el mercado local. El ambiente fisico y
las alianzas locales son elementos fundamentales en la creacién de una marca gastrondmica con

identidad propia.

De acuerdo con Pine y Gilmore (2013):
“Los entornos de consumo deben convertirse en escenarios de experiencia, donde la

decoracidn, el servicio y el origen de los productos se integren para contar una historia
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coherente que conecte emocionalmente con el cliente”. La utilizacion de ingredientes
regionales no solo garantiza frescura, sino que genera valor compartido al dinamizar la
economia local, construyendo un negocio socialmente responsable y sostenible en el

tiempo (p.38.)

3.2. Identificacion de bienes y de servicios

El restaurante de comidas réapidas tipo fusion ofrecerd una propuesta gastrondmica
innovadora, basada en la combinacion de sabores internacionales con ingredientes autdctonos de
la region. Esta mezcla culinaria permitira crear platillos unicos que despierten el interés de los
consumidores y se conviertan en una alternativa distinta frente a la oferta tradicional de la ciudad
de Pasto.

El menu estard compuesto por una variedad de productos cuidadosamente disefiados para
responder a diferentes gustos, preferencias alimenticias y estilos de vida. Entre los productos
destacados se encuentran hamburguesas fusion con ingredientes locales y exdticos, tacos gourmet
con salsas artesanales, bowls saludables con proteina vegetal o animal, y sandwiches
internacionales inspirados en cocinas asiaticas, mediterraneas y latinoamericanas. Todos los
alimentos serdn preparados con insumos frescos, provenientes en su mayoria de productores
locales, garantizando calidad, sabor y sostenibilidad.

En cuanto a bebidas y postres, el restaurante ofrecerd limonadas infusionadas con hierbas
frescas, tés exoticos de origen natural, jugos artesanales, y postres fusion como cheesecake de
maracuya con base de hojaldre crocante o mousse de chocolate con quinua. Este enfoque busca

estimular la curiosidad del cliente y ofrecer una experiencia sensorial completa en cada visita.
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El restaurante también incorporard servicios digitales complementarios, como una
plataforma web y una aplicaciéon movil para realizar pedidos, reservas y acceder a programas de
fidelizacion. Ademads, contard con kioscos de autoservicio en el punto fisico, lo que permitira
optimizar el tiempo de atencion, mejorar la eficiencia operativa y reducir tiempos de espera. Para
fomentar la conexion con el cliente, se realizaran eventos tematicos, noches de cocina en vivo,
degustaciones y promociones exclusivas, buscando no solo atraer, sino fidelizar a los comensales.

Adicionalmente, se ofreceran opciones gastrondmicas inclusivas, como platos
vegetarianos, veganos y sin gluten, para captar la atencion de consumidores con dietas especiales
o necesidades alimentarias particulares. Este modelo no solo busca posicionarse en el mercado por
su variedad y calidad, sino también por su responsabilidad social y sensibilidad hacia las nuevas
demandas del consumidor contemporaneo.

Como senala Gil (2020):

En el sector de alimentos, “la diferenciacion de la oferta no solo se basa en el producto,

sino en la experiencia que se construye alrededor de €l; desde la presentacion hasta la

interaccion con el cliente, pasando por la historia que cuenta cada plato y la coherencia
entre el entorno, el servicio y la calidad”. Por ello, una adecuada identificacion de bienes

y servicios, sustentada en creatividad, tecnologia, frescura y responsabilidad, permite

posicionar la marca y construir una conexion emocional duradera con los clientes (p.68).

4. Analisis del mercado

4.1.Investigacion de mercado
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La propuesta de valor de este negocio se centra en la comida fusion, un concepto que ha
ganado gran aceptacion en diversas partes del mundo por su caracter innovador, creativo y
culturalmente integrador. La comida fusion consiste en la combinacién armoniosa de ingredientes,
técnicas culinarias y tradiciones gastronomicas de distintas regiones del mundo, creando platillos
originales que conservan elementos de cada cultura, pero adaptados a los gustos contemporaneos.
Este enfoque no solo enriquece el menu, sino que ofrece al cliente una experiencia multisensorial
y cosmopolita que va més all4 del acto de alimentarse.

En el contexto local, se observa un creciente interés por propuestas gastronomicas
diferentes, especialmente entre publicos jovenes, profesionales y turistas que buscan alternativas
mas saludables, variadas y sofisticadas. Las redes sociales han influido en la forma en que los
consumidores descubren y comparten sus experiencias culinarias, generando una cultura de
exploracion gastronémica que estimula la demanda por nuevos sabores y presentaciones.

La investigacion de mercado para este proyecto se enfocara en recoger datos directos de
potenciales consumidores a través de encuestas estructuradas. Estas encuestas permitiran conocer
el nivel de familiaridad del publico con el concepto de comida fusion, sus preferencias de consumo,
frecuencia con la que comen fuera de casa, su interés por opciones saludables y la disposicion a
pagar por propuestas innovadoras. También se evaluaran los formatos de consumo méas valorados
(en restaurante, para llevar o a domicilio) y los canales digitales preferidos para interactuar con el
negocio (aplicaciones moviles, redes sociales, etc.). Este andlisis proporcionard una base
cuantitativa y cualitativa solida para disenar una estrategia comercial coherente con las
caracteristicas y necesidades reales del mercado. Asimismo, ayudard a identificar oportunidades
de diferenciacion frente a la competencia existente en Pasto y a fortalecer la propuesta del

restaurante como una opcion gastrondmica moderna, saludable y culturalmente atractiva.
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De acuerdo con Garcia y Molina (2022):

“La comida fusion no es simplemente una mezcla arbitraria de sabores, sino una disciplina

culinaria que busca generar nuevas expresiones culturales mediante la innovacion

respetuosa de tradiciones gastrondmicas; su €xito depende, en gran medida, de una
comprension profunda del publico al que se dirige y de una ejecucion coherente con las
expectativas del consumidor moderno”. Por esta razon, la investigacion de mercado no solo
es una herramienta técnica, sino una base estratégica para conectar auténticamente con el

cliente y ofrecer una experiencia gastronomica memorable (p.88).

4.1.1 Fuentes de recoleccion de informacion

4.1.1.1 Fuentes primarias

La fuente de informacion primaria para este plan de negocios se obtendra mediante la
aplicacion de encuestas estructuradas a consumidores potenciales, con especial énfasis en los
sectores turistico, comercial y residencial de la ciudad de San Juan de Pasto. Este tipo de
informacion se considera de primera mano porque proviene directamente del ptiblico objetivo, y
su recoleccion serd clave para construir una vision clara y realista sobre la aceptacion del
restaurante de comidas rapidas tipo fusion en el mercado local.

El instrumento principal serd una encuesta disefiada cuidadosamente para abordar
multiples dimensiones del comportamiento del consumidor, tales como los habitos de consumo
relacionados con la comida rapida, el nivel de familiaridad con la cocina fusion, las preferencias
alimenticias, la percepcion de calidad en el servicio, y la disposicion a pagar por productos
gastrondmicos innovadores. Asimismo, se incluirdn preguntas relacionadas con la frecuencia con
la que los encuestados comen fuera de casa, su interés en menus saludables y personalizados, y

sus formatos de consumo preferidos (presencial, para llevar o a domicilio). Este tipo de
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informacion permitira conocer no solo si existe interés en la propuesta gastrondmica, sino también
cuales son los segmentos de mercado con mayor potencial, qué aspectos valoran mas al elegir un
restaurante, y como perciben la relacion calidad/precio en este tipo de servicio. Ademas, facilitara
la identificacion de recetas estandarizadas de comportamiento diferenciados entre los residentes y
los turistas que visitan la ciudad, especialmente durante eventos como el Carnaval de Negros y
Blancos.

La recoleccion de datos primarios tiene el propdsito de proporcionar una base empirica
para tomar decisiones estratégicas con mayor certeza, al adaptar la oferta del restaurante a las
verdaderas expectativas de los consumidores. En ese sentido, los resultados de estas encuestas
constituirdn un insumo esencial para la formulacion del modelo de negocio, el disefio del men, la
estrategia comercial y la estructura operativa del proyecto.

Como lo afirman Sampieri, Collado y Lucio (2014):

“Las fuentes primarias brindan informacion original y especifica que proviene

directamente de los actores involucrados en el fendmeno de estudio; son especialmente

utiles cuando se necesita un conocimiento profundo del comportamiento de un publico
objetivo y de los factores que influyen en sus decisiones de consumo”. Por esta razon, la
utilizacion de encuestas como instrumento metodologico en este proyecto no solo es
pertinente, sino imprescindible para garantizar su coherencia con la realidad del mercado

local (p.147).

4.1.1.2. Fuentes secundarias
Se consultardn documentos publicados por entidades gubernamentales como el

Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE) y asociaciones del sector
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gastronomico, que proporcionan informacion relevante sobre tendencias de consumo, preferencias
alimenticias y habitos de compra en la industria de comidas rapidas en Colombia. Estos datos
permitiran contextualizar el comportamiento del consumidor a nivel regional y nacional. Ademas,
se revisaran estudios de mercado, informes sectoriales, articulos académicos y analisis
competitivos que aporten informacidn sobre restaurantes similares que ya operan en otras ciudades
del pais. El objetivo es identificar factores de éxito, practicas efectivas, errores comunes y desafios
del sector, para incorporar aprendizajes que fortalezcan la propuesta del restaurante.

Estas fuentes secundarias permitirdn contrastar los hallazgos obtenidos en la investigacion
primaria con informacidén ya verificada, y proporcionardn un marco referencial para tomar
decisiones estratégicas bien fundamentadas.

Como senalan Herndndez, Fernandez y Baptista (2014);

“Las fuentes secundarias son recursos valiosos que permiten comprender el entorno desde
una perspectiva documentada, complementando la informacion de campo con antecedentes

confiables y verificables que respaldan la planificacion del proyecto” (p.93).

4.1.1.3 Fuentes terciarias

Se centrara en la recopilacion de datos a partir de bases de datos y sitios web especializados
en la investigacion de mercado enfocadas en el sector gastrondomico. Estos recursos incluirdn
estudios sobre la evolucion de la industria de la comida rapida, tendencias emergentes y
preferencias del consumidor a nivel municipal y departamental. Dentro de estas fuentes se incluyen
estudios sobre la evolucion de la industria de la comida rapida en Colombia y América Latina, asi
como investigaciones relacionadas con tendencias emergentes en hdbitos de consumo, innovacioén

en modelos de negocio gastrondomico y preferencias del consumidor, tanto a nivel municipal como
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departamental. También se consultaran portales como, Google Scholar y bases bibliograficas
universitarias que permitan obtener informacion actualizada y relevante. El propdsito de emplear
fuentes terciarias es complementar los datos primarios y secundarios con una vision estructurada
y multidisciplinaria del mercado, que facilite el analisis del entorno y el disefio estratégico del
restaurante de comidas rapidas tipo fusion.

Segun Malhotra (2019):

“Las fuentes terciarias son herramientas indispensables para acceder de forma eficiente a

grandes volumenes de informacion analitica y cientifica, organizada para facilitar la toma

de decisiones estratégicas en entornos dindmicos y altamente competitivos” (p.114).

4.1.2 Poblacion y Muestra
4.1.2.1 Poblacion

Tabla 1 poblacion de pasto

Genero Cantidad de personas Porcentaje
Mujer 207.223 52.7%
Hombre 185.707 47.3%
Total 392.930 100%

Nota: la tabla muestra la poblacion de la ciudad de pasto por género

Segun el Censo Nacional de Poblacion y Vivienda realizado por el DANE en el afio 2018,
la ciudad de Pasto cuenta con una poblacion ajustada de 392.930 habitantes, de los cuales 207.223
son mujeres (52,7%)y 185.707 son hombres (47,3%), lo que evidencia una diferencia significativa
de 21.516 mujeres mas que hombres. Esta distribucion de género no solo refleja una tendencia
nacional donde las mujeres suelen superar ligeramente en numero a los hombres, especialmente

en zonas urbanas, sino que también plantea una serie de implicaciones sociales clave.
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El predominio femenino en la poblacion pastusa exige la formulacion de politicas publicas
con enfoque de género, orientadas a garantizar equidad en el acceso a servicios de salud,
educacion, empleo y participacion ciudadana. Ademas, esta diferencia sustenta la necesidad de
implementar estrategias para prevenir la violencia basada en género y promover el liderazgo
femenino en los diferentes espacios sociales. Este analisis demografico revela que Pasto es una
ciudad con una mayoria femenina, lo que obliga a sus instituciones y autoridades a desarrollar una

vision inclusiva, sensible y equitativa que responda a las realidades sociales de su poblacion.

4.1.2.2 Muestra
Para la investigacion, se aplicard la formula estadistica de la muestra que se presenta a
continuacion.

N X Z? xP xQ
T e2(N—-1)+ Z2xPxQ

n

N: nimero de habitantes en San Juan de Pasto.

392,930 x (1,96)% x 0,5 x 0,5
"= 0,09)2 (392,930 — 1) + (1,96)2 X 0,5 X 0,5
392,930 x 3,8416 x 0,25
™= 0,0081 x 392,929 + 3,8416 x 0,25

392,930 x 0,9604

= 3,182.73 + 0,9604
377,369.99
~ 73,186.69

n = 118.45

n

Después de aplicar la formula estadistica para calcular el tamano de una muestra
representativa de la poblacion total de Pasto (392.930 habitantes), y usando un nivel de confianza
del 95% y un margen de error del 9%, Se necesitan aproximadamente 119 personas para

representar estadisticamente a toda la poblacion.
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4.1.3 Técnicas e instrumentos de recoleccion

La técnica de recoleccion de informacion se realizard a través de encuestas virtuales o
presenciales, las cuales, son herramientas que incluyen la obtencion de informacidn sobre una parte
de la poblacion o muestra, de igual manera, brinda soportes cuantiosos para el andlisis del sector
gastronomico, especificamente en restaurantes de comidas rapidas tipo fusion. Es decir, esta
técnica permite obtener informacion precisa y de un gran nimero de personas, que ayudan a la
investigacion a tener informacion en un tiempo determinado. El andlisis de los resultados permitira
extraer conclusiones concretas que orienten el disefio de la propuesta gastrondmica, la estrategia
comercial y el posicionamiento de marca, todo ello enmarcado en datos reales y validados
estadisticamente.

Como afirman Hernadndez, Ferndndez y Baptista (2014):

“La encuesta es una técnica eficaz para recolectar informacion de un amplio niumero de

individuos, permitiendo cuantificar opiniones, comportamientos y caracteristicas

especificas de una poblacion, lo cual facilita el anélisis y la toma de decisiones

fundamentadas en evidencia” (p.267).

4.1.4. Analisis e interpretacion de la informacion

El andlisis e interpretacion de la informacion constituye una fase fundamental dentro del
proceso de investigacion de mercado, ya que permite transformar los datos obtenidos mediante las
encuestas en informacion 1til para la toma de decisiones estratégicas del proyecto empresarial. En
el presente estudio se aplicaron encuestas a una muestra representativa de 119 personas residentes

en la ciudad de San Juan de Pasto, seleccionadas con un nivel de confianza del 95% y un margen
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de error del 9%, lo cual permite obtener resultados estadisticamente confiables para analizar el
comportamiento del mercado objetivo.

El analisis de la informacion permitié identificar tendencias relevantes relacionadas con
los habitos de consumo, preferencias gastronomicas, nivel de aceptacion del concepto de comida
fusion, frecuencia de consumo de comidas rapidas y factores que influyen en la decision de compra

de los consumidores.

Figura 1 Genero

= Femenina
B Masculing

m Otro

Nota: Fuente propia
Los resultados de la encuesta evidencian que el 54.6% de los encuestados corresponde
al género femenino, mientras que el 42% corresponde al género masculino, y el 3.4% se
identifica con otras opciones de género. Esta distribucion indica que el publico femenino
representa un segmento significativo dentro del mercado potencial, por lo cual las estrategias de
marketing del restaurante deberan considerar elementos atractivos para este grupo, tales como

opciones saludables, presentaciones visualmente atractivas y ambientes agradables.
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Figura 2 Edad

m Menores de 18
B Entre 1842 25
m Entre 262332
H Entre 33239
m Entre 40 3 46

B De 47 en adelante

Nota: Fuente propia
Se observa que la mayor participacion corresponde a personas menores de 25 afios,
especialmente en el rango de menores de 18 afios (35%) y 19 a 25 afios (25%), lo que evidencia
que el consumo de comidas rapidas se concentra principalmente en poblacion joven. Este grupo
suele presentar estilos de vida dindmicos, mayor uso de redes sociales y preferencia por propuestas
gastronomicas innovadoras, factores que favorecen la implementacion de un restaurante de comida
rapida tipo fusion.

Figura 3 Frecuencia de consumo de comidas rapidas

M A diario

m Varias veces por semana
M Unavez por semana

m Ocasionalmente

M Casinunca

Nota: Fuente propia
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Los resultados muestran que el 32% de los encuestados consume comidas rapidas una
vez por semana, seguido de un 28% que lo hace ocasionalmente y un 24% que consume varias
veces por semana. Estos datos reflejan que existe una demanda constante y significativa en el
mercado, lo cual evidencia un escenario favorable para el desarrollo de un negocio gastrondmico
en la ciudad de Pasto.

El hecho de que la mayoria de los consumidores mantenga una frecuencia semanal o
superior indica que las comidas rapidas forman parte habitual de la dieta urbana, especialmente

entre estudiantes y trabajadores que buscan soluciones alimenticias rapidas y accesibles.

Figura 4 Familiarizacion con el concepto de comida fusion

B Muy familiarizado
HAlgo familiarizado
H He oido hablar del termino,

pero no se bien gue significa

EMNotengoidea

Nota: Fuente propia
Se identificé que el 37% de los encuestados esta algo familiarizado con el término,
mientras que el 32% ha escuchado hablar de él, pero no conoce su significado exacto. Solo el
17% manifesté estar muy familiarizado con este tipo de gastronomia, mientras que el 14%

indic6 no conocer el concepto.
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Este resultado demuestra que, aunque existe cierto nivel de reconocimiento del término,
aun es necesario implementar estrategias de comunicacion y marketing que expliquen el valor
diferencial de la comida fusidn, resaltando la combinaciéon de sabores internacionales con

ingredientes locales.

Figura 5 Tipo de cocina que le gustaria combinada

B Asiatica y Latinoamericana
m Maditemranea y Mexicana
B Americana y lJaponesa

m Otra

Nota: Fuente propia
los resultados muestran que la opcidon mdés atractiva para los consumidores es la
combinacion de cocina asiitica y latinoamericana (39%), seguida por americana y japonesa
(27%), y mediterranea y mexicana (24%).
Este resultado confirma que los consumidores estdn abiertos a experimentar nuevas
propuestas culinarias, lo cual representa una oportunidad estratégica para introducir un restaurante

de comida répida tipo fusiéon que combine creatividad, variedad y calidad gastronémica.

Figura 6 Formato preferido para consumir comida rapida
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B Para llevar
B Servicio a domicilio (por
aplicacian o telefono)

B en el restaurante

W Pedido en linea para recoger

Nota: Fuente propia
El 33% de los encuestados prefiere el servicio a domicilio, seguido del 28% que
prefiere consumir en el restaurante y el 26% que opta por pedidos para llevar.
Este resultado evidencia la importancia de integrar canales digitales de venta, como
aplicaciones moviles y plataformas de domicilios, para ampliar el alcance del negocio y adaptarse

a los habitos de consumo actuales.

Figura 7 Factores mas importantes para elegir un restaurante
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Nota: Fuente Propia

Los factores mas relevantes al momento de elegir un restaurante son:
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e Sabor y calidad del producto (24.4%)
e Precio (15.7%)
e Variedad del menu (15.1%)
e Opciones saludables (12%)
o Tiempo de espera (11.5%)
Estos resultados indican que los consumidores priorizan la calidad gastronémica y la
relacion precio—valor, por lo cual el restaurante deberd enfocarse en ofrecer productos de alta

calidad, con ingredientes frescos y precios competitivos.

Figura 8 Precio dispuesto a pagar por un plato principal

mMenosde 25
M Entre 25a 30
mEntre 30a 35

M Entre 35 a 45 en adelante

Nota: Fuente propia
Los resultados muestran que el rango de precio mas aceptado por los consumidores se
encuentra entre $25.000 y $30.000 (36%), seguido por el rango entre $30.000 y $35.000 (27%).
Este resultado permite establecer una estrategia de precios acorde con el poder adquisitivo

del mercado objetivo, garantizando competitividad frente a otros restaurantes del sector.

Figura 9 Importancia de opciones saludables
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m Muy importante
W Algoimportante
m Mo esun factor decisivo
W Mome interesa

m Mo consumo comida rapida

Nota: Fuente propia
Los resultados muestran que para la mayoria es muy importante contar con opciones
saludables con 38%, seguido de “algo importante” con 33%. En menor proporcidon se encuentra
“no es un factor decisivo” con 18%, seguido de “no me interesa” con 3%, y finalmente “no
consumo comida rapida” con 8%. Esto refleja que una gran parte del mercado exige opciones mas

saludables dentro del men.

Figura 10 Medio preferido para conocer nuevos restaurantes

B Redes Sociales

B Recomendadones de amigo o
familiares

W ApBcaciones de comidas

W Publicidad en internet o
televigion

Nota: Fuente propia
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Seglin los resultados, el medio mas utilizado para conocer nuevos restaurantes son las redes
sociales con 46%, seguido de recomendaciones de amigos o familiares con 27%, y en tercer lugar
aplicaciones de comidas con 19%. La opcién menos seleccionada fue publicidad en internet o
television con 8%. Esto demuestra que el marketing digital serd fundamental para posicionar el

restaurante.

Figura 11 Probabilidad de visitar un restaurante tipo fusion

B Muy probable
m Probable
B Pocoprobable

m Mada probable

Nota: Fuente propia
De acuerdo con los datos, la mayoria respondi6é que seria probable visitar el restaurante
con 42%, seguido de “muy probable” con 40%. En menor proporcion se encuentra “poco probable”
con 13%, y finalmente “nada probable” con 5%. Esto evidencia una alta aceptacion del proyecto

y un mercado favorable en la ciudad.

Figura 12 Importancia de la presentacion de los platos
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B Muy importan te
m Algoimportan te
B Mo esun factor decisivo

m Mome interesa

Nota: Fuente propia
Los resultados indican que la opcion mas destacada es “algo importante” con 40%, seguida
de “muy importante” con 35%. En tercer lugar, estd “no es un factor decisivo” con 19%, y
finalmente “no me interesa” con 6%. Esto demuestra que la presentacion es un aspecto relevante

para la mayoria, lo cual implica cuidar el emplatado y la estética del producto.

Figura 13 Interés de una aplicacion movil con pedidos y recompensas

m Si, definitivamente

M Seria interesante

u No lo considero necesario

Nota: Fuente propia
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De acuerdo con los resultados, la mayoria indicd que si le gustaria definitivamente una
aplicacion con 44%, seguido de “seria interesante” con 37%. Finalmente, el 19% manifestd que
no lo considera necesario. Esto refleja que la tecnologia y la fidelizacion digital son bien aceptadas,
lo cual puede ser una ventaja competitiva para el restaurante.

Figura 14 Horarios en los que mds consumen comida rapida

M Desayuno
m Almuerzo
mCena

m Snacks o entre comidas

Nota: Fuente Propia
Los datos muestran que el horario principal de consumo es la cena con 37%, seguido del
almuerzo con 33%, y en tercer lugar snacks o entre comidas con 22%. La opcidon menos
seleccionada fue desayuno con 8%. Esto evidencia que el restaurante debe enfocar sus ventas

principalmente en horarios de tarde y noche.

Figura 15 Comentarios y sugerencias
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m Que tengan combos econdmicosy
promaociones

m (Jue ofrezcan comida saludable y
vegetariana

m Que el servicio sea rapido y no demaore
m (Jue tengan domicilios hasta tarde

m (Jue el lugar sea bonito para tomarse
fotos

m Que los ngredientes sean frescos y de
buena calidad

= (Que mangjen salsas artesanalesy
sabores diferentes

Nota: Fuente propia

De acuerdo con los resultados, la sugerencia mas frecuente fue que el restaurante tenga
combos econdmicos y promociones con 27%, seguido de que ofrezca comida saludable y
vegetariana con 21%. En tercer lugar, se destaca la necesidad de que el servicio sea rapido con
15%, seguido de contar con domicilios hasta tarde con 12%. Posteriormente, el 7% resalto la
importancia de ingredientes frescos y de calidad, mientras que el 10% sugirio que el lugar sea
bonito

para tomarse fotos, y finalmente el 8% pidid que se manejen salsas artesanales y sabores
diferentes. Esto demuestra que los clientes esperan precios accesibles, rapidez, innovacioén y buena
experiencia en el restaurante.

Los resultados obtenidos evidencian que el 68% de los encuestados manifiestan una alta
intencién de consumo de comidas rapidas tipo fusion, lo cual permite inferir una aceptacioén
significativa del concepto de negocio en el mercado objetivo.

Desde una perspectiva estratégica, este comportamiento reduce el nivel de incertidumbre

en la etapa de introduccion del producto, favoreciendo la viabilidad comercial del proyecto.
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Asimismo, permite establecer una proyeccion de demanda inicial con un margen de confianza
considerable.

En términos de segmentacion, se identifica que el publico joven-adulto representa el
principal nicho de mercado, lo cual orienta la estrategia de marketing hacia canales digitales y
promociones dirigidas a este segmento.

De acuerdo con lo planteado por Kotler y Keller (2016),

la comprension del comportamiento del consumidor es fundamental para disefiar
estrategias de mercado efectivas, lo cual se refleja en la alineacion de estos
resultados con la propuesta de valor del negocio.

4.2 Analisis de la demanda.

El anélisis de la demanda permite determinar la cantidad de consumidores potenciales
interesados en adquirir los productos ofrecidos por el restaurante de comidas rapidas tipo fusion,
asi como las caracteristicas del mercado al que se dirige el proyecto.

El crecimiento del sector gastrondmico en las ciudades intermedias de Colombia ha sido
impulsado por cambios en los estilos de vida, el incremento de la poblacion urbana y la creciente
preferencia por alimentos preparados fuera del hogar. En este contexto, el consumo de comidas
rapidas se ha consolidado como una alternativa practica para personas con horarios laborales o
académicos exigentes.

En el caso de la ciudad de San Juan de Pasto, la demanda potencial se encuentra
conformada principalmente por:

o Estudiantes universitarios
e Jovenes profesionales

o Trabajadores del sector comercial
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o Familias que buscan alternativas de alimentacion rapida

Este segmento de mercado se caracteriza por valorar aspectos como la rapidez del servicio,
la calidad del producto, la variedad del menu y la posibilidad de realizar pedidos mediante
plataformas digitales.

4.2.1. Identificacion de las caracteristicas de la demanda

Actualmente, el consumo de comidas rapidas ha aumentado significativamente debido al
ritmo de vida acelerado de la poblacion, especialmente en las zonas urbanas, donde las personas
buscan alternativas practicas, rapidas y accesibles para su alimentacion diaria. A su vez, el mercado
gastrondmico ha evolucionado, generando un mayor interés por propuestas innovadoras que
ofrezcan experiencias diferentes, combinando sabores, culturas y presentaciones atractivas.

La demanda potencial del restaurante de comidas rapidas tipo fusion presenta las siguientes
caracteristicas principales:

1. Demanda joven y dinamica

La mayor parte del mercado estd conformado por personas jovenes entre 18 y 35 afios,
quienes suelen consumir comidas rapidas con mayor frecuencia debido a su estilo de vida activo.

2. Preferencia por innovacion gastronémica

Los consumidores muestran interés en experimentar nuevas combinaciones de sabores, lo
cual favorece el concepto de comida fusion.

3. Importancia del servicio rapido

Debido al ritmo de vida urbano, los clientes valoran especialmente la rapidez en la atencion
y en la entrega del producto.

4. Uso de medios digitales
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La mayoria de los consumidores descubre nuevos restaurantes a través de redes sociales,
lo que evidencia la importancia del marketing digital.

4.2.2 Calculo y proyeccion de la demanda

Para estimar la demanda potencial del restaurante se tomd como base la poblacion de la
ciudad de Pasto, estimada en 392.930 habitantes, segiin datos del DANE.

Posteriormente se determind el mercado objetivo teniendo en cuenta el porcentaje de
aceptacion obtenido en la encuesta aplicada, el cual corresponde al 82,3% de los encuestados,
quienes manifestaron interés en consumir productos del restaurante.

De esta manera, el mercado potencial se estima en 102.471 personas, las cuales
representan el publico objetivo del proyecto.

A partir de la frecuencia de consumo identificada en la encuesta, se procedi6 a estimar el
nimero de consumos anuales, lo que permitié calcular una demanda aproximada de 7.260.571
consumos anuales, lo cual evidencia la existencia de un mercado amplio para el desarrollo del
negocio.

Para proyectar la demanda futura se utilizd una tasa de crecimiento del 1,9% anual,
correspondiente al crecimiento poblacional estimado por el DANE.

Tabla 2 Estimacion de la demanda

Clientes potenciales Aceptacion del producto de acuerdo con la | 100% del Mercado
encuesta
124.482 82,3 % 102,471

Nota: Fuente propia
Calcula de la demanda aiio 1
Usamos los porcentajes de la encuesta (Pregunta 3):

A diario = 7%
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Varias veces por semana = 24%
Una vez por semana = 32%
Ocasionalmente = 28%

Casi nunca = 9%

A) A diario (6,7%)
Personas:
102.471x0.07 =7. 173
Si consumen a diario, consumen 365 veces/afo
7.173%365 =2,618,145
B) Varias veces por semana (24%)
Personas:
102.471%0.24 = 24,593
Se estima que consumen en promedio 2 veces por semana, es decir:
2x52=104 veces al afio
Entonces:

24,593 x 104 = 2,557,672
C) Una vez por semana (32%)
Personas:
102.471%0.32= 32,791
Consumo anual:

32,791 x 52 = 1,705,080
D) Ocasionalmente (28%)

Personas:

46
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102.471x0.28= 28,692
Consumo estimado ocasional = 12 veces al afio (1 vez al mes)
28,692 x 12 =344,304
E) Casi nunca (9%)
Personas:
102.741 x 9% =9,222
Consumo estimado = 4 veces al afio

9,222 x 4 = 36,888

Tabla 3 Total demanda ario 1

Varias veces Casi Total,
100% del A diario Una vez por | Ocasionalmente
por semana Nunca | demanda
mercado (7%) semana (32%) (28%)
(24%) (9%) anual
102,471 2,618,145 2,566,154 1,705.080 344,304 36,888 7,260,571

Nota: Fuente propia
De acuerdo con los resultados obtenidos en la encuesta sobre la frecuencia de consumo de
comidas répidas, se puede concluir que las personas que consumen a diario (7%) generarian
aproximadamente 365 consumos al afio, mientras que quienes consumen varias veces por semana
(24%) representarian alrededor de 104 consumos al afio. Asi mismo, el grupo que consume una
vez por semana (32%) equivaldria a 52 consumos anuales, los que consumen de forma ocasional
(28%) generarian aproximadamente 12 consumos al afio, y finalmente quienes consumen casi

nunca (9%) representarian cerca de 4 consumos anuales.
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Debido a que el célculo de la demanda se realiza de forma anual, se multiplica el porcentaje
de personas segun su frecuencia de consumo por el total del mercado estimado (102.471 personas).
Posteriormente, para obtener el dato anual, se multiplica por el nimero de consumos aproximados
al afo segun cada frecuencia (365, 104, 52, 12 o 4), obteniendo asi la demanda total anual
proyectada de 7.260.571 consumos, lo cual evidencia que existe un mercado favorable para el
restaurante de comidas rapidas tipo fusion.

Proyeccion de la demanda

El 1,9% sale de la tasa de crecimiento poblacional anual que se toma como referencia para
proyectar el aumento del mercado y, por ende, el crecimiento de la demanda.

Es decir: se asume que cada afio la poblacion (y el mercado potencial) crece
aproximadamente 1,9%, por eso se usa ese porcentaje para proyectar la demanda futura.

Tabla 4 Proyeccion de la demanda

Afo Mercado
2026 7.260.571
2027 7.398.522
2028 7.539.094
2029 7.682.336
2030 7.828.301

Nota: Fuente propia
Para determinar la proyeccion de la demanda, se toma el indice de crecimiento poblacional

el cual esté estipulado en el 1.9 de acuerdo con fuente fidedigna de DANE.
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4.3 Analisis de la competencia
4.3.1 Identificacion de las caracteristicas de la oferta

Permite identificar que existen diversos establecimientos posicionados en el mercado de
comidas rapidas, los cuales representan una competencia directa e indirecta para el proyecto.

Sin embargo, se evidencia que la mayoria de estos negocios ofrecen productos
tradicionales, lo cual genera una oportunidad estratégica para la introduccion de una propuesta
diferenciada basada en comida tipo fusion. Entre las principales debilidades de la competencia se
destacan la falta de innovacion en el menu y la limitada experiencia gastrondmica ofrecida al
cliente. En este contexto, el presente proyecto busca posicionarse mediante la diferenciacion, la
calidad del producto y la experiencia del cliente, generando una ventaja competitiva sostenible.
Estos establecimientos suelen ubicarse principalmente en zonas comerciales, areas cercanas a
instituciones educativas, centros comerciales y sectores con alto flujo de personas. La mayoria de
estos negocios compite principalmente mediante estrategias basadas en precios accesibles,
promociones frecuentes y rapidez en el servicio o combinacion de sabores.

Dentro de este contexto se identifican dos tipos de competencia:

Competencia directa:
Corresponde a los restaurantes que ofrecen comidas rdpidas similares a las que pretende
comercializar el proyecto, tales como hamburguesas, papas fritas, perros calientes o
combinaciones de estos productos.

Competencia indirecta:
Esté representada por restaurantes que ofrecen otros tipos de alimentos preparados que también
satisfacen la necesidad de alimentacion rapida, como pizzerias, asaderos de pollo, restaurantes de

comida casual y establecimientos de comida tradicional.
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El analisis de la oferta permite concluir que, aunque el mercado de comidas rapidas en la
ciudad de Pasto presenta una presencia significativa de establecimientos, existe una limitada oferta
de propuestas gastrondomicas basadas en el concepto de comida fusion, entendida como la
combinacion de elementos culinarios de diferentes culturas gastronomicas.

Por lo tanto, el restaurante de comidas rapidas tipo fusion propuesto en este plan de
negocios busca diferenciarse dentro del mercado mediante una propuesta innovadora que combine
ingredientes, técnicas y sabores de diversas cocinas internacionales, ofreciendo a los consumidores
una experiencia gastrondémica diferente a la ofrecida actualmente por la mayoria de los
establecimientos del sector.

Este enfoque de diferenciacion permitird generar un posicionamiento competitivo dentro
del mercado local, atrayendo especialmente a consumidores jovenes interesados en nuevas

experiencias culinarias.
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Tabla 5 Competidores

Competidor / Marca

El Corral

La Merced

El establo

Capitan Nirvana

Frida Restaurante

Restaurantes locales de

hamburguesas

artesanales

Pizzerias tradicionales

(Domino’s / locales)

Ubicacion
Centro Comercial
Unicentro Pasto
Centro Comercial
Unicentro Pasto
Centro Comercial
Unicentro Pasto
Zona comercial de
Pasto
Centro Comercial

Unicentro Pasto

Diferentes sectores

de Pasto
Zona urbana de
Pasto

Segmento al que esta dirigido
Jovenes, adultos y familias de
estratos 3,4y 5
Publico general, principalmente
jovenes y familias

Familias, jovenes y trabajadores

Familias y publico general

Jovenes y adultos consumidores

de hamburguesas

Jovenes y adultos de estratos 2, 3

y4

Familias y jovenes

51

Caracteristicas del producto / oferta gastronémica
Hamburguesas premium, menu estandarizado, enfoque en
calidad y experiencia de marca
Comida rapida tradicional, servicio rapido, combos
econdmicos, alta recordacioén de marca
Pollo frito, combos familiares, enfoque en rapidez y consumo
masivo
Pollo apanado, combos familiares, reconocimiento nacional,
servicio rapido
Hamburguesas tradicionales, porciones grandes, promociones
frecuentes
Hamburguesas artesanales, variedad de ingredientes, algunas
propuestas innovadoras, pero no tipo fusion
combos consumo

Pizzas tradicionales, para compartir,

nocturno
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Asaderos y comidas Barrios y zonas Publico general de estratos 1, 2 y Precios economicos, comida rapida tradicional (salchipapas,
rapidas locales comerciales 3 perros calientes, broaster), baja innovacion

Nota: Fuente propia
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4.3.2 Calculo y proyeccion de la oferta

Tiene como objetivo estimar la cantidad de productos que actualmente son ofrecidos por
los establecimientos dedicados a la venta de comidas rapidas en la ciudad de San Juan de Pasto.
Este analisis permite determinar la capacidad productiva existente dentro del sector y establecer
una comparacion con la demanda identificada en el estudio de mercado.

Para el desarrollo de este analisis se realiz6 un trabajo de campo basado en la recoleccion
de informacion de diferentes establecimientos representativos del sector de comidas rapidas. La
informacion fue obtenida mediante entrevistas realizadas a propietarios o administradores de estos
negocios, quienes proporcionaron datos aproximados sobre el volumen promedio de productos
vendidos mensualmente.

La pregunta utilizada para la recoleccion de esta informacion fue la siguiente:

,Cuantos productos vende mensualmente en promedio de los siguientes tipos de

comida rapida?
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Tabla 6 Calculo de la oferta

54

Establecimie | Hamburguesas Prom. Perros Prom. Salchipapa Prom. Pollo broaster Prom.
nto (unid/mes) calientes s (unid/mes)
(unid/mes) (unid/mes

1 600 a 800 700 450 a 550 500 400 a 600 500 350 a 450 400

2 700 a 900 800 500 a 650 575 500 a 700 600 400 a 550 475

3 500 a 650 575 350 a 500 425 350 a 550 450 300 a 450 375

4 650 a 850 750 450 a 600 525 450 a 650 550 350 a 500 425

5 550 a 750 650 400 a 550 475 400 a 600 500 300 a45 375
Total, 3,475 2,500 2,600 2,050

promedio

Nota: Fuente propia
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Teniendo en cuenta la informacion anterior, se calcula el nimero de unidades

mensuales para determinar la cantidad anual asi:
Total, unidades mensuales y anuales

Total, mensual ofertado:

3.475+2.500 + 2.600 + 2.050 = 10.625 unidades/mes

Oferta anual:

10.625 x 12 = 127.500 unidades/afio

Tabla 7 Proyeccion de la oferta

Aifio
2026
2027
2028
2029

2030

Oferta unidades

127.500

129.923

132.392

134.908

137.471

Nota: Fuente propia

Para determinar la proyeccion de la oferta, se toma el crecimiento poblacional, el

cual se encuentra determinado para el ano 2026 en, 1.9%, dato tomado del DANE.

4.4 Determinacion del mercado insatisfecho.

La determinacion del mercado insatisfecho permite identificar la parte de la demanda

que actualmente no esta siendo cubierta por la oferta existente en el mercado de comidas

rapidas en la ciudad de San Juan de Pasto. Este analisis es fundamental para establecer la
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viabilidad del proyecto, ya que permite determinar si existe un espacio real para la entrada
de un nuevo negocio dentro del sector gastrondmico.

De acuerdo con los resultados obtenidos en el estudio de mercado, se estimd una
demanda potencial significativa de consumidores interesados en adquirir productos de
comidas rapidas en la ciudad de Pasto. Sin embargo, al comparar esta demanda con la oferta
actual identificada en el analisis de la competencia, se evidencia que una parte del mercado
no esta siendo atendida completamente por los establecimientos existentes.

Esta situacion se debe principalmente a que la mayoria de los restaurantes de comidas
rapidas ofrece productos tradicionales con poca innovacidn en cuanto a sabores, ingredientes
o combinaciones gastrondmicas. En este contexto, el proyecto de creacion de un restaurante
de comidas rapidas tipo fusion busca satisfacer una parte de esta demanda mediante una
propuesta gastronomica innovadora que combine elementos culinarios de diferentes culturas.

Con base en el andlisis realizado, se determind que el proyecto buscard captar
aproximadamente el 1,5% del mercado insatisfecho durante su etapa inicial de
operacion.

La eleccion de este porcentaje se justifica considerando varios factores:

1. Capacidad instalada del negocio

El restaurante contard inicialmente con una infraestructura y recursos operativos
limitados propios de un emprendimiento en etapa de inicio. La capacidad instalada estimada
permitird atender aproximadamente entre 80 y 100 pedidos diarios, dependiendo de la
demanda y del flujo de clientes.

Si se considera un promedio de 90 pedidos diarios, el negocio tendria una capacidad
aproximada de:

e 90 pedidos diarios
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e 2.700 pedidos mensuales
e 32.400 pedidos anuales

Esta capacidad de produccion resulta coherente con la proyeccion de captacion del
1,5% del mercado, ya que permite garantizar que el negocio pueda atender la demanda
proyectada sin generar problemas operativos o de servicio.

2. Estrategia de penetracion de mercado

Al tratarse de un nuevo negocio dentro del sector gastrondmico, es recomendable
establecer una participacion de mercado inicial moderada que permita consolidar la marca,
posicionar el restaurante y generar reconocimiento entre los consumidores.

La captacion del 1,5% del mercado insatisfecho representa una meta realista para
los primeros afios de operacion, permitiendo al negocio crecer de forma gradual mientras
fortalece su presencia en el mercado local.

3. Condiciones del mercado

El sector de comidas répidas en la ciudad de Pasto presenta un nivel importante de
competencia, por lo que la participacion inicial del proyecto debe plantearse de manera
prudente y basada en la capacidad real del establecimiento.

A medida que el restaurante logre posicionarse en el mercado, mejorar sus estrategias
de marketing y ampliar su capacidad operativa, sera posible aumentar progresivamente su
participacion dentro del mercado.

En conclusion, el porcentaje del 1,5% del mercado insatisfecho se considera una
proyeccion realista y viable para la etapa inicial del proyecto, ya que se encuentra alineado
con la capacidad instalada del negocio, las condiciones del mercado y las estrategias de

crecimiento gradual planteadas dentro del plan de negocios
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Tabla 8 Mercado insatisfecho
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Afio Demanda Oferta Mercado insatisfecho 1.5%

2026 7.260.571 127.500 7.133.071 106.996
2027 7.398.522 129.923 7.268.599 109.029
2028 7.539.094 132.392 7.406.702 111.101
2029 7.682.336 134.908 7.547.428 113.211
2030 7.828.301 137.471 7.690.830 115.362

Nota: Fuente propia

4.5 Estrategias de mercado

Producto

El restaurante de comidas rapidas tipo fusion buscara ingresar al mercado de San Juan
de Pasto con una propuesta innovadora basada en la combinacion de sabores y técnicas
gastrondmicas de diferentes culturas, manteniendo la rapidez caracteristica de este tipo de
servicio. Con el fin de llegar de manera efectiva al mercado objetivo, se ofrecerd un ment
variado que incluya productos como hamburguesas fusion, papas especiales, y
acompafiamientos diferenciadores, incorporando ingredientes frescos, salsas artesanales y
combinaciones atractivas que permitan al cliente experimentar sabores nuevos.

El valor agregado del restaurante serd facilmente perceptible, debido a que se
enfocaréd en ofrecer una experiencia gastronémica moderna, con presentaciones llamativas,
opciones personalizadas y alternativas saludables, incluyendo productos vegetarianos y
combinaciones mas ligeras, respondiendo a las tendencias actuales de consumo. Ademas, el

restaurante contard con estrategias como combos econdmicos, promociones especiales y
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servicio a domicilio eficiente, lo cual permitird fortalecer la competitividad y generar

fidelizacion en los consumidores.

Marca

Figura 16 Marca de producto

Nota: Fuente propia

Logotipo

El nombre del restaurante “Fusion Bite” proviene del concepto principal del negocio,
el cual se basa en la combinacion de diferentes estilos gastronémicos en un solo producto.
La palabra “Fusion” representa la mezcla de sabores, ingredientes y culturas culinarias,
ofreciendo una propuesta innovadora dentro del mercado de comidas rapidas. Por su parte,
el término “Bite” significa “Sabor sin limites”, haciendo referencia a la rapidez y practicidad
caracteristica de este tipo de alimentacion. De esta manera, el logotipo busca transmitir una
identidad moderna, dindmica y atractiva, asociada a una experiencia gastronomica diferente,
rapida y de alta calidad, orientada a satisfacer los gustos del publico juvenil y adulto en San

Juan de Pasto.
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Figura 17 Logo tipo de la marca

Nota: Fuente Propia

Isotipo

La parte simbolica de la marca representa la esencia de Fusion Bite, mediante la
combinacion visual de una hamburguesa, papas fritas y pizza, alimentos representativos de
la comida rapida. Estos elementos reflejan variedad, sabor y la propuesta de fusion
gastrondmica que ofrece el restaurante. Ademads, el diseno circular transmite unidad e
identidad, mientras que los colores célidos buscan generar apetito y atraer la atencion del

consumidor, fortaleciendo el posicionamiento de la marca en el mercado.

Figura 18 Simbologia para la marca
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Nota: Fuente propia

Tipografia de la marca

En cuanto a la tipografia, para el nombre de la marca “Fusion Bite” se utiliza un tipo
de letra gruesa y llamativa, con estilo moderno y dindmico, la cual permite transmitir fuerza
visual, creatividad e identidad gastronomica. Esta eleccion tipografica busca generar
recordacion en el consumidor, facilitando que el nombre sea facilmente reconocido en
publicidad, redes sociales y material corporativo. Por otra parte, la tipografia utilizada en el
slogan “Sabor sin limites” presenta un estilo mas sencillo y legible, con el fin de transmitir
claridad y reforzar el mensaje de innovacion y variedad que caracteriza al restaurante,

logrando un equilibrio entre impacto visual y elegancia en la presentacion de la marca.

Figura 19 Tipografia para la marca
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Nota: Fuente propia

Gama cromatica o cromatismo de la marca

La gama cromatica de la marca Fusion Bite se caracteriza principalmente por el uso
de colores calidos y contrastantes, los cuales buscan generar impacto visual y estimular el
apetito del consumidor. El color negro representa elegancia, credibilidad y sofisticacion,
aportando seriedad y fuerza a la identidad corporativa. Por su parte, el color blanco simboliza
limpieza, orden y pureza, transmitiendo confianza y calidad en el servicio. Asi mismo, se
integran tonalidades como el amarillo, naranja y rojo, las cuales se asocian con energia,
dinamismo y apetito, permitiendo que la marca sea mas llamativa y atractiva para el publico

objetivo.

Figura 20 Gama cromatica colores de la marca
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Nota: Fuente propia

Slogan

El slogan de la marca “Sabor sin limites” cumple una funciéon fundamental en el
posicionamiento del restaurante, ya que permite generar recordacion en los consumidores y
transmitir el concepto principal del negocio. Esta frase hace referencia a la variedad de
combinaciones gastronomicas que ofrece Fusion Bite, destacando la innovacion, creatividad
y mezcla de sabores caracteristicos de la comida rapida tipo fusion. De esta manera, el slogan
busca atraer al publico objetivo al comunicar que el restaurante brinda una experiencia
diferente, moderna y con propuestas unicas que se diferencian de la comida réapida

tradicional.

Figura 21 Slogan de la marca
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Nota: Fuente propia

e Etiqueta

Con el fin de garantizar productos con los respectivos estdndares de calidad hacia
nuestros clientes, la etiqueta de los productos de comidas rapidas tipo fusion detallara la
siguiente informacion:

e Nombre y marca del producto.

e Ingredientes principales utilizados en la preparacion (proteina, vegetales y salsas).
e Fecha de elaboracion y consumo recomendado.

e Informacion de alérgenos (lacteos, gluten, picante, entre otros).

e (Contenido neto del producto.

e Datos de contacto del establecimiento y redes sociales.

e Empaque

Los productos seran entregados en empaques resistentes y practicos, disefiados para
conservar la temperatura, frescura y presentaciéon de las comidas rapidas tipo fusion. Se
utilizaran cajas de carton Kraft, recipientes térmicos y bolsas fondo cuadrado que permiten
una mejor estabilidad y comodidad en el transporte. Ademas, el empaque sera elaborado con
material biodegradable, contribuyendo al cuidado del medio ambiente y fortaleciendo la

imagen responsable del negocio.
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Figura 22 Empaque del producto

Nota: Fuente Propia

Precio

El precio de los productos ofrecidos por el restaurante Fusion Bite se establecera
teniendo en cuenta el analisis de la competencia directa en el mercado de comidas rapidas en
San Juan de Pasto, la capacidad adquisitiva del consumidor, el nivel de demanda identificado
en la encuesta y los costos de produccion asociados a materias primas, mano de obra y gastos
operativos. En el mercado local, los precios de comidas répidas tradicionales como
hamburguesas, salchipapas y combos oscilan generalmente entre $10.000 y $25.000,
dependiendo del tamafio, calidad de ingredientes y ubicacion del establecimiento.

Sin embargo, debido a que el restaurante se caracteriza por ofrecer una propuesta tipo
fusién, con ingredientes diferenciadores, salsas artesanales y presentaciones innovadoras, se
estableceran precios competitivos que reflejen calidad y valor agregado, sin perder
accesibilidad para el publico objetivo.

Estrategia de precios

Para determinar los precios de venta, Fusion Bite aplicara una estrategia basada en la
penetracion de mercado, ofreciendo precios competitivos en comparacion con restaurantes

tradicionales, con el objetivo de atraer consumidores, posicionar la marca rapidamente y
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generar fidelizacion. Adicionalmente, se implementaran combos econémicos, promociones

por temporadas y descuentos en fechas especiales, permitiendo aumentar el volumen de

ventas y mejorar la rotacion del producto.

Asi mismo, teniendo en cuenta la importancia de las ventas digitales, se mantendra

un monitoreo constante de los precios del mercado y de aplicaciones de domicilios, con el

fin de conservar una ventaja competitiva y adaptarse a las necesidades del consumidor.

Tabla 9 Precios estimados del menu

Precio basado en costos

Producto Costo de Margen de Precio de
produccion ganancia (60%) venta
Hamburguesa fusion $9.000 $5.400 $14.400
Combo hamburgués + papas $13.000 $7.800 $20.800
+ bebida
Papas especiales $6.000 $3.600 $9.600
Wrap fusion $8.000 $4.800 $12.800
Precio basado en la competencia
Producto Precio minimo del Precio Precio
mercado promedio maximo
Hamburguesa $12.000 $15.000 $18.000
Combo $18.000 $23.000 $28.000
hamburgués
Papas especiales $8.000 $10.000 $13.000
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Wrap $10.000 $13.000 $16.000

Nota: Fuente propia

Plaza

Para la comercializacion de los productos, Fusion Bite contard con un punto fisico
estratégico ubicado en una zona céntrica y comercial de San Juan de Pasto, con alta afluencia
de personas, cercania a instituciones educativas, zonas empresariales y sectores con
movimiento constante de transporte. La ubicacion serd un factor determinante para captar
clientes que consumen comida rapida en horarios de almuerzo, cena y fines de semana.

De igual manera, se aplicara una estrategia de distribucion directa, garantizando un
servicio eficiente tanto para clientes presenciales como para pedidos para llevar.
Adicionalmente, se fortalecera la cobertura del negocio mediante el servicio a domicilio, a
través de alianzas con plataformas digitales y domicilios propios, permitiendo llegar a
diferentes sectores de la ciudad y aumentar el volumen de ventas.

Publicidad

En cuanto a estrategias de comunicacion, se implementaran acciones enfocadas en
publicidad digital, promocidn de ventas, marketing de contenidos y relaciones publicas, con
el propdsito de dar a conocer el restaurante y posicionar la marca en el mercado local. La
estrategia se centrara en redes sociales, debido a que la encuesta aplicada reflejo que los
consumidores prefieren conocer nuevos restaurantes por este medio.

Asi mismo, se utilizardn herramientas visuales atractivas como fotografias
profesionales, videos cortos y promociones especiales, con el fin de captar la atencion del

publico objetivo y generar recordacion de marca.
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Tabla 10 Estrategia, medio y utilizacion en cuanto a la publicidad

Estrategia

Medio

Utilizacion

Publicidad digital

Pagina web

Se habilitara una pagina web
atractiva que incluya menu,
precios, ubicacion, contacto y
pedidos en linea, facilitando la

comunicacion con el cliente.

Marketing

influencia

de

Influencers locales

Se realizaran alianzas con

creadores de  contenido
gastronémico de Pasto para

promocionar el restaurante

mediante resefias y videos.
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Promocion Descuentos y combos

Se implementaran combos
econdmicos, promociones de
apertura, descuentos por
fechas especiales y ofertas
tipo “2x1” para atraer

consumidores.

Publicidad tradicional | Volantes y material impreso

Se entregaran volantes en
zonas  estratégicas  como
universidades, centros
comerciales y parques

principales.

Relaciones publicas Eventos y degustaciones

Se realizaran degustaciones
gratuitas en fechas especiales
para generar recordacion,
atraer clientes y promover la

experiencia fusion.

Nota: Fuente propia

Estrategia de publicidad mediante pagina web

Fusion Bite se enfocard en fortalecer su cobertura digital mediante el uso de una

pagina web moderna, atractiva y dindmica, que permita mostrar el menu, precios,

promociones y productos destacados. La pagina incluird fotografias de alta calidad y

contenido audiovisual que refleje la identidad del restaurante y el concepto de comida rapida

tipo fusion. Ademas, contard con informacién clara como direccion, horarios, numero de

contacto, redes sociales y un canal para recibir sugerencias, comentarios y quejas, con el fin

de mejorar continuamente el servicio y fortalecer la relacion con los clientes.
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Promocion

Para el restaurante Fusion Bite, la promocion serd una estrategia fundamental para
incentivar la compra, atraer clientes nuevos y fidelizar consumidores frecuentes. En este
sentido, se implementaran promociones como descuentos por compras en combos, ofertas
especiales en dias de baja afluencia, cupones digitales, bonos de fidelizacion y estrategias de
acumulacion de puntos para compras futuras. De igual manera, se aplicaran descuentos
especiales en fechas importantes como cumpleafios del cliente, festividades y temporadas de
alta demanda.

Adicionalmente, con el fin de fortalecer la variable plaza y generar recordacion de
marca, se utilizaran estrategias de Merchandising dentro del punto fisico, como decoracion
llamativa, sefializacion atractiva del menu, exhibicion de productos destacados y
presentacion visual innovadora que motive al consumidor a comprar. Asi mismo, se contara
con personal capacitado para atencion al cliente y promocion directa, garantizando una

experiencia agradable, rapida y eficiente, alineada con los valores de la marca.

Tabla 11 Estrategia, medio y utilizacion en cuanto a promocion, venta personal y

relaciones publicas
Estrategia Medio Utilizacion

-Promocion de | -Descuentos y combos | -Se implementaran descuentos del 10% en combos

ventas especiales, promociones ‘“2x1” en dias

-Promocion de | -Tarjeta de | -Se implementara un sistema de acumulacion de

ventas fidelizacion puntos por compras, donde el cliente podra redimir
descuentos o productos gratuitos al completar
cierto nimero de consumos.
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-Promocion de | -Bonos y cupones | -Se ofreceran bonos de descuento para compras
ventas digitales futuras mediante redes sociales y WhatsApp
Business, con el fin de aumentar la recompra y
fidelizacion.
-Venta personal -Atencion -El personal del restaurante brindara asesoria al

personalizada en el

punto fisico

cliente sobre el menu fusién, explicando

ingredientes, = combinaciones y  productos

recomendados, facilitando la decision de compra.

-Venta personal -Promotores de marca | -Se contard con promotores en horarios estratégicos
para ofrecer degustaciones, entregar publicidad y
atraer consumidores al punto de venta.

-Relaciones -Alianzas estratégicas | -Se buscaran convenios con universidades,

publicas gimnasios y empresas locales para ofrecer
descuentos  especiales y  fortalecer el
reconocimiento de la marca

-Relaciones -Participacion en ferias | -Se gestionara presencia en ferias gastrondmicas,

publicas y eventos eventos juveniles y ferias de emprendimiento, con

el fin de aumentar la visibilidad y posicionamiento

del restaurante

Nota: Fuente propia

4.6 Presupuesto de la mezcla de mercadeo

El presupuesto de mercadeo corresponde al conjunto de recursos econdomicos que el

restaurante destinara para el desarrollo de estrategias de promocion, publicidad y
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posicionamiento de la marca dentro del mercado gastronémico de la ciudad de San Juan de

Pasto.

La implementacion de estas estrategias tiene como objetivo principal dar a conocer

el restaurante de comidas rapidas tipo fusion, atraer nuevos clientes y fortalecer el

posicionamiento del negocio dentro del sector de comidas rapidas.

El presupuesto de mercadeo se enfoca principalmente en herramientas de promocion

digital y publicidad local, considerando que el publico objetivo del proyecto estd compuesto

principalmente por jovenes y adultos jovenes que utilizan con frecuencia redes sociales y

plataformas digitales para conocer nuevas propuestas gastronomicas.

Entre las estrategias de promocion que se implementaran se encuentran:

e Publicidad en redes sociales.

e Creacion de contenido digital para promocion del restaurante.

o Diseflo de material publicitario.

e Promociones de lanzamiento.

e Alianzas con plataformas de domicilios.

Estas acciones permitirdn aumentar la visibilidad del restaurante y facilitar el acceso

de los consumidores a los productos ofrecidos.

Tabla 12 Presupuesto de la mezcla de mercadeo anual

Estrategia  de

marketing

Descripcion

Costo mensual

Costo anual

Publicidad en

redes sociales

Promocién pagada en

Facebook e Instagram

$200.000

$2.400.000
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Disefio de | Fotografias, videos y piezas $150.000 $1.800.000
contenido digital | graficas

Material Volantes, afiches y menus $80.000 $960.000
publicitario impresos

Promociones y | Ofertas de lanzamiento y $120.000 $1.440.000
descuentos fidelizacion

Plataformas de  Comisiones y promocion en $150.000 $1.800.000
domicilios apps

Nota: Fuente propia.

De acuerdo con el presupuesto establecido, se evidencia que la inversion anual en la
mezcla de mercadeo asciende a $8.400.000, lo cual representa un valor razonable para
garantizar el posicionamiento del restaurante en su primer afio de operacion.

El presupuesto de mercadeo estimado permitira desarrollar estrategias de promocion
enfocadas principalmente en medios digitales, los cuales representan actualmente uno de los
canales mas efectivos para la difusion de negocios gastronomicos.

La inversion en publicidad en redes sociales permitira alcanzar un mayor nimero de
clientes potenciales dentro del mercado objetivo, mientras que el uso de material publicitario
y promociones contribuira a fortalecer el reconocimiento de la marca durante la etapa inicial
del negocio.

Asimismo, la participacion en plataformas de domicilios facilitara el acceso de los
clientes a los productos del restaurante, ampliando el alcance comercial y aumentando las

oportunidades de venta.
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En conclusion, el presupuesto de mercadeo propuesto se considera adecuado para la
etapa inicial del proyecto, ya que permite desarrollar estrategias de promocion efectivas sin

comprometer la sostenibilidad financiera del negocio.

5. Plan de operaciones.

5.1 Ficha técnica de productos y/o servicios

La ficha técnica del producto constituye una herramienta fundamental dentro del
proceso operativo del restaurante, ya que permite establecer de manera detallada los
elementos necesarios para la preparacion de cada uno de los alimentos que se ofreceran en el
establecimiento. A través de este instrumento se especifican los ingredientes requeridos, las
cantidades utilizadas, el procedimiento de preparacion, el tiempo estimado de elaboracion y
la presentacion final del producto.

La elaboracion de fichas técnicas permite estandarizar los procesos de produccion
dentro del restaurante, garantizando que los productos mantengan las mismas caracteristicas
de sabor, calidad y presentacion, independientemente de la persona encargada de su
preparacion. De igual manera, facilita el control del uso de las materias primas y contribuye
a una adecuada gestion de los recursos dentro del negocio.

En el caso del restaurante de comidas rapidas tipo fusion propuesto en este plan de
negocios, las fichas técnicas representan una herramienta clave para asegurar la eficiencia
del proceso productivo y mantener la consistencia en la calidad de los productos ofrecidos a
los clientes. Ademads, permiten establecer con mayor precision el costo de produccion de cada
alimento, lo cual es fundamental para la determinacion de los precios de venta y la

rentabilidad del negocio.
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A continuacion, se presentan las fichas técnicas correspondientes a los principales

productos que haran parte del menu del restaurante, en las cuales se detallan los ingredientes,

cantidades, procedimiento de preparacion y demas caracteristicas necesarias para su

adecuada elaboracion.

Cada proceso operativo ha sido disefiado considerando tiempos estandar de produccion,

garantizando eficiencia y calidad en el servicio. Por ejemplo, el tiempo promedio de

preparacion por pedido se estima entre 8 y 12 minutos.

Tabla 13 Ficha técnica Hamburguesa Fusion Clasica

Especificaciones

Descripcion

Nombre del producto

Hamburguesa Fusion Clasica

Descripcion del producto

Hamburguesa artesanal tipo fusion, preparada con carne de res a la

parrilla, vegetales frescos, queso y salsa especial, acompanada de pan

brioche.

Funcionalidad Producto principal del ment, destinado al consumo rapido, ideal para
almuerzo o cena.

Caracteristicas Producto fresco, elaborado al momento, con ingredientes naturales,

combinacion de sabores tradicionales y gourmet, alta calidad, preparacion

rapida.

Materiales y proceso

construccion

de

Pan brioche, carne de res, queso, vegetales frescos, salsas artesanales.

Preparacion mediante parrilla y ensamblaje manual.




RESTAURANTE TIPO FUSION

76

Tamafio y dimensiones

Peso total aproximado: 380 g. Carne: 150 g. Pan: 90 g. Vegetales y salsas:

80 g. Queso: 60 g. Diametro: 12 cm. Altura: 8 a 10 cm.

Peso 380 g (aprox.)
Color y acabado Presentacion dorada del pan, carne sellada, ingredientes
frescos visibles
Durabilidad y potencia Consumo inmediato. Producto recomendado para consumo méaximo en 30

minutos después de servido

Fecha de lanzamiento

Por definir

Entrega y logistica

Empaque sellado

Servicio al cliente

Si

Capacitacion y soporte

Conservacion adecuada: mantener caliente y consumir de inmediato.

Producto no apto para refrigeracion prolongada.

Nota. Fuente propia

Tabla 14 Ficha técnica Hamburguesa Fusion Especial (Doble carne)

Especificaciones

Descripcion




RESTAURANTE TIPO FUSION 77

Nombre del producto

Hamburguesa Fusion Especial (Doble carne)

Descripcion del producto

Hamburguesa premium tipo fusion con doble carne, doble queso,

vegetales frescos y salsas especiales en pan brioche.

Funcionalidad Producto de mayor tamafio dirigido a consumidores con alta demanda
alimenticia
Caracteristicas Alta porcion, sabor intenso, ingredientes frescos, preparacion rapida,

experiencia gourmet.

Materiales y proceso

construccion

de

Pan brioche, doble carne de res, doble queso, vegetales, salsas artesanales.

Coccion a la parrilla y ensamblaje manual.

Tamafio y dimensiones

Peso total aproximado: 520 g. Carne: 300 g. Pan: 100 g. Vegetales y

salsas: 90 g. Queso: 80 g. Diametro: 13 cm. Altura: 10 a 12 cm

Peso 520g(aprox)
Color y acabado Presentacion dorada, ingredientes visibles, textura jugosa.
Durabilidad y potencia

Consumo inmediato. Recomendado consumir maximo en

30 minutos




RESTAURANTE TIPO FUSION

78

Fecha de lanzamiento

Por definir

Entrega y logistica

Empaque en la caja rigida biodegradable tamafio grande.

Servicio al cliente

Si

Capacitacion y soporte

Producto de consumo inmediato. No recomendado para almacenamiento

prolongado

Nota. Fuente propia

Tabla 15 Ficha téecnica Wrap Fusion (Pollo o Res)

Especificaciones Descripcion

Nombre del producto

Wrap Fusion (Pollo o Res)

Descripcion del producto

Wrap elaborado con tortilla de trigo, proteina (pollo o res), vegetales

frescos y salsa especial tipo fusion.

Funcionalidad . . . .
Producto alternativo, ideal para clientes que prefieren comidas
practicas y ligeras.

Caracteristicas Fécil de consumir, combinacioén de sabores internacionales, ingredientes

frescos, preparacion rapida

Materiales y proceso

construccion

de

Tortilla de trigo, proteina cocida, vegetales, salsa artesanal. Armado y

sellado en plancha.

Tamafio y dimensiones
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Peso total aproximado: 320 g. Proteina: 120 g. Tortilla: 80 g. Vegetales:

70 g. Salsa: 50 g. Longitud: 18 cm. Diametro enrollado: 6 cm

Peso 320 g (aprox.)
Color y acabado Tortilla tostada ligeramente, relleno visible.
Durabilidad y potencia Consumo inmediato. Recomendado méaximo en 25 minutos.
Fecha de lanzamiento Por definir
Entrega y logistica Empaque en papel encerado ecologico y bolsa kraft.
Servicio al cliente Si

Capacitacion y soporte .
P y sop Mantener caliente. Producto apto para llevar

Nota: Fuente propia
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Tabla 16 Ficha técnica Papas Fusion (Porcion Personal)

Especificaciones Descripcion

Nombre del producto Papas Fusion (Personal)
Descripcion del producto Papas fritas crocantes acompainadas con salsa artesanal fusion.
Funcionalidad

Producto complementario, ideal como acompafiamiento.

Caracteristicas Textura crocante, sabor tradicional con toque innovador,

acomparfiamiento con salsa especial.

Materiales y proceso de | Papa fresca, aceite vegetal, sal, condimentos, salsa artesanal. Preparacion

construccion en freidora.

Tamafio y dimensiones

Peso neto aproximado: 180 g. Presentacion: cono o caja pequeiia.

Dimensiones empaque: 12 cm x 8 cm. Salsa incluida: 30 g.

Peso 180 g (aprox.)
Color y acabado Doradas y crocantes.
Durabilidad y potencia

Consumo inmediato. Recomendado maximo en 20 minutos

Fecha de lanzamiento Por definir
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Entrega y logistica Empaque de carton biodegradable.

Servicio al cliente Si

Capacitacion y soporte .
P Y S0P Mantener caliente, no recomendado

refrigerar.

Nota: Fuente propia

Tabla 17 Ficha técnica Papas Fusion (Porcion Familiar)

Especificaciones Descripcion

Nombre del producto Papas Fusion (Familiar
Descripcion del producto Porcion grande de papas fritas crocantes acompafiados de dos salsas
artesanales.
Funcionalidad

Producto ideal para compartir entre 2 a 3 personas.

Caracteristicas Mayor porcion, acompafiamiento con salsas variadas, ideal para combos

familiares.

Materiales y proceso de | Papa fresca, aceite vegetal, condimentos, salsas artesanales. Preparacion

construccion en freidora.
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Tamafio y dimensiones

Peso neto aproximado: 350 g. Presentacion: bandeja grande. Dimensiones

empaque: 18 cm x 12 cm. Salsas incluidas: 60 g en total.

Peso 350 g (aprox.)
Color y acabado Papas doradas, textura crocante.
Durabilidad y potencia Consumo inmediato. Recomendado méximo en
20 minutos.
Fecha de lanzamiento Por definir
Entrega y logistica Empaque de carton resistente biodegradable.
Servicio al cliente Si

Capacitacion y soporte . .
Consumir caliente para conservar textura.

Nota: Fuente propia

Tabla 18 Ficha técnica Bebida Natural Fusion (Limonada / Té frio)

Especificaciones Descripcion

Nombre del producto Bebida Natural Fusion
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Descripcion del producto Bebida natural refrescante elaborada con frutas, hierbas y mezclas

especiales tipo fusion.

Funcionalidad . . ~
Producto complementario destinado para acompafiar el

menu principal.

Caracteristicas Bebida fresca, natural, sin conservantes artificiales, sabor innovador.

Materiales y proceso de | Agua, frutas naturales, azucar o endulzante, hielo. Preparacion y mezcla

construccion en el momento.

Tamafio y dimensiones

Contenido: 16 0z (473 ml). Altura del vaso: 14 cm. Didmetro: 9 cm.

Peso 473 ml (aprox.)

Color y acabado Color natural segun fruta utilizada, presentacion con hielo y decoracion.

Durabilidad y potencia . . .
e Consumo inmediato. Mantener refrigerado.
Fecha de lanzamiento Por definir
Entrega y logistica Vaso biodegradable con tapa, pitillo ecoldgico.
Servicio al cliente Si
C itacio rt . p
apacttacion y soporte Consumir en frio. Producto no apto para

almacenamiento prolongado.

Nota: Fuente propia
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5.2 Localizacion e identificacion del tamaiio del negocio

Localizacion

Localizacion del negocio

La localizacion del restaurante de comidas rapidas tipo fusidon constituye un aspecto
fundamental dentro del desarrollo del presente plan de negocios, ya que la ubicacion del
establecimiento influye directamente en el acceso de los clientes, el nivel de ventas y el
posicionamiento del negocio dentro del mercado gastronémico.

El proyecto se plantea desarrollar en la zona urbana de la ciudad de San Juan de
Pasto, capital del departamento de Narifo, la cual se caracteriza por ser un importante centro
comercial, cultural y turistico de la region sur del pais. Esta ciudad presenta una dindmica
econdmica basada principalmente en el comercio, los servicios, el turismo y la gastronomia,
lo cual genera un entorno favorable para la creacion de nuevos establecimientos dedicados a
la oferta de alimentos.

La eleccion de la ciudad de Pasto como lugar de desarrollo del proyecto se
fundamenta en diversos factores que favorecen la implementacion de negocios relacionados
con el sector gastrondmico. Entre estos factores se destacan el crecimiento del comercio
local, el aumento del turismo en determinadas temporadas del afio y la existencia de una
poblacion con héabitos de consumo orientados hacia la comida rapida, especialmente entre
jovenes, estudiantes universitarios y trabajadores.

Adicionalmente, Pasto es reconocida por su diversidad gastrondmica y por la
constante apertura de nuevos establecimientos de alimentos, lo cual demuestra que existe una
demanda permanente por este tipo de servicios. Sin embargo, también se identifica una

oportunidad de mercado para propuestas innovadoras dentro del segmento de comidas
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rapidas, como es el caso del concepto de comida rapida tipo fusion que combina diferentes
sabores y estilos culinarios.

Dentro de la ciudad, se plantea ubicar el restaurante en un sector comercial con alto
flujo peatonal y facil acceso para los consumidores. La seleccion de este tipo de ubicacion
responde a la necesidad de garantizar visibilidad del negocio, cercania con el publico objetivo
y facilidad de acceso para los clientes.

Entre los principales factores considerados para la seleccion de la ubicacion se
encuentran:

e Alto flujo de personas en el sector.

o Cercania a instituciones educativas y universidades.

o Presencia de zonas comerciales y de entretenimiento.

o Facilidad de acceso mediante transporte publico.

e Seguridad del sector.

o Disponibilidad de locales comerciales adecuados para el funcionamiento del
restaurante.

Estos elementos permiten asegurar que el establecimiento tenga una mayor
probabilidad de atraer clientes potenciales, especialmente durante horarios de alto consumo
como el almuerzo, la tarde y la noche.

Asimismo, la ubicacion en un sector comercial de la ciudad facilita el
posicionamiento del restaurante dentro del mercado gastronomico local, permitiendo
competir con otros establecimientos de comida répida que ya se encuentran posicionados en

la zona.
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Por lo tanto, la seleccion de la ciudad de Pasto y de un sector comercial dentro de su
zona urbana se considera una decision estratégica que favorece el desarrollo del proyecto, al
ofrecer condiciones adecuadas para la captacion de clientes y el crecimiento del negocio.

Identificacion del tamafio del negocio

El tamafio del negocio se define a partir de diversos factores relacionados con la
capacidad de atencién al publico, el volumen de produccion estimado, el nimero de
empleados requeridos y el espacio fisico disponible para el funcionamiento del
establecimiento.

En el caso del restaurante de comidas rapidas tipo fusion propuesto en este plan de
negocios, se plantea iniciar operaciones con un establecimiento de tamafio pequefio a
mediano, lo cual permite mantener un adecuado control de los costos operativos durante la
etapa inicial del proyecto y facilitar la administracion del negocio.

El restaurante contard con una capacidad aproximada para atender entre 30 y 40
clientes de manera simultanea, distribuidos en mesas ubicadas dentro del area de comedor.
Esta capacidad se considera suficiente para atender la demanda inicial proyectada, teniendo
en cuenta que el negocio también ofrecera servicio para llevar y domicilios, lo cual amplia el
alcance del mercado sin necesidad de aumentar considerablemente el espacio fisico del
establecimiento.

Desde el punto de vista operativo, el restaurante estara conformado por diferentes
areas funcionales que permitiran garantizar el adecuado desarrollo de las actividades
productivas y de atencion al cliente. Entre estas dreas se encuentran:

« Area de cocina y preparacién de alimentos.
« Area de atencion al cliente y caja.

e Area de comedor o consumo dentro del establecimiento.
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 Area de almacenamiento de insumos y materias primas.
« Area de servicios sanitarios para clientes y personal.

La distribucion de estas areas permitira optimizar los procesos de producciéon y
servicio, facilitando el flujo de trabajo dentro del establecimiento y garantizando condiciones
adecuadas de higiene y seguridad alimentaria.

En cuanto al recurso humano, el negocio iniciara sus actividades con un equipo de
trabajo conformado aproximadamente por cinco a siete empleados, quienes estaran
encargados de las diferentes funciones operativas y administrativas del restaurante. Entre
estos cargos se incluyen personal de cocina, personal de atencion al cliente, encargado de
caja y administrador del establecimiento.

Respecto a la capacidad productiva, se estima que el restaurante tendra la posibilidad
de preparar y vender aproximadamente entre 80 y 100 pedidos diarios durante su etapa
inicial de funcionamiento. Esta proyeccion se basa en el anélisis de la demanda potencial del
mercado y en la capacidad de produccion del establecimiento considerando los recursos
disponibles.

La capacidad instalada del restaurante permitird atender adecuadamente la demanda
proyectada, manteniendo tiempos de preparacion razonables y garantizando la calidad de los
productos ofrecidos a los clientes.

Es importante sefialar que el tamafo del negocio se ha definido considerando una
estrategia de crecimiento gradual, en la cual el restaurante podra ampliar su capacidad
operativa en el futuro en caso de que se registre un aumento significativo en la demanda de
los productos.

En conclusion, el tamano del restaurante se considera adecuado para iniciar

operaciones de manera eficiente y sostenible, ya que permite atender la demanda estimada
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del mercado, optimizar el uso de los recursos disponibles y facilitar la gestion administrativa

del negocio durante sus primeras etapas de funcionamiento.

Macro localizacion

La macro localizacion del proyecto corresponde a la determinacion de la region o
ciudad donde se desarrollard el plan de negocios. En el presente proyecto se ha seleccionado
la ciudad de San Juan de Pasto, capital del departamento de Narifio, ubicada en el
suroccidente del pais.

La eleccion de esta ciudad se fundamenta en diversos factores de caracter econdmico,
social y comercial que favorecen la implementacion de un negocio relacionado con el sector
gastrondmico. Pasto se caracteriza por ser un importante centro urbano de la region, en el
cual se concentran actividades comerciales, educativas y turisticas que generan una constante
dindmica de consumo.

Asimismo, la ciudad cuenta con una poblacion significativa que demanda diferentes
alternativas de alimentacion, especialmente en el sector de comidas rapidas, el cual ha
presentado un crecimiento importante en los ultimos afios debido a los cambios en los habitos
de consumo de la poblacion. En particular, los jovenes, estudiantes universitarios y
trabajadores constituyen un segmento de mercado que frecuentemente consume este tipo de
productos por su practicidad y rapidez en el servicio.

A continuacion, se presenta la matriz de macro localizacion, la cual permite
determinar de manera especifica el municipio donde el proyecto debe operar. Para este
analisis se establecieron tres alternativas de ubicacion: Pasto — Narifio, Ipiales — Narifio y
Chachagiii — Narifio. Como factores relevantes para el restaurante de comidas rapidas tipo

fusion se tomaron los siguientes: 1. Mercado (demanda, afluencia y consumo de comida
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rapida), 2. Competencia (nivel de saturacion del mercado), 3. Acceso a proveedores e
insumos (carnes, vegetales, salsas, empaques), 4. Mano de obra disponible (cocineros,
meseros, domiciliarios), 5. Transporte y movilidad (accesibilidad, tréfico, rutas), 6. Facilidad
de domicilios (cobertura, tiempo de entrega, acceso a barrios) y 7. Seguridad y ambiente
comercial (flujo nocturno y permanencia de clientes).

Los resultados obtenidos en la matriz evidencian que la localizacion 1
correspondiente a la ciudad de San Juan de Pasto — Narifio alcanzo6 el mayor puntaje, por lo
cual se concluye que es el lugar mas conveniente para establecer el proyecto, principalmente
debido a factores como el tamafo del mercado, el alto flujo de consumidores, la
disponibilidad de mano de obra y la facilidad de acceso a proveedores e insumos necesarios

para la operacion del restaurante.
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Tabla 19 Macro localizacion

Factores Pasto - Narifio Ipiales - Narifio Chachagiii - Narifio
Macro localizacion €S0 | calificacion | Ponderacion |calificacion | Ponderacién | calificacién | Ponderacion

Mercado (demanda,
afluencia y consumo de

1 |comidas rapidas 0,28 5,0 1,40 4,0 1,12 3,0 0,84
Competencia  (nivel de

2 |saturacion del mercado) 0,12 3,0 0,36 4,0 0,48 4,0 0,48
Acceso a proveedores e
insumos (carnes, vegetales,

3 |salsas, empaques) 0,18 5,0 0,90 4,0 0,72 3,0 0,54
Mano de obra disponible
(cocineros, meseros,

4 | domiciliarios) 0,14 4,0 0,56 4.0 0,56 3,0 0,42
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Transporte 'y movilidad

(accesibilidad, trafico,

rutas) 0,10 4,0 0,40 3,0 0,30 3,0 0,30

Facilidad de domicilios

(cobertura, tiempo de

entrega, acceso a barrios) 0,10 5,0 0,50 4,0 0,40 3,0 0,30

Seguridad 'y  ambiente

comercial (flujo nocturno y

permanencia de clientes) 0,08 4,0 0,32 3,0 0,24 2,0 0,16
Total 1,0 4,44 3,82 3,04

Nota. Fuente propia

91
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.Con base en los resultados obtenidos en la matriz de evaluacion de macro
localizacion, se puede evidenciar que la alternativa correspondiente a la ciudad de San
Juan de Pasto presenta el mayor puntaje ponderado dentro de los factores analizados,

alcanzando un valor total de 4,44, lo cual la posiciona como la alternativa mas favorable
para el desarrollo del proyecto.

Este resultado se explica principalmente por el alto desempeno obtenido en factores
determinantes para la implementacion de un restaurante de comidas rapidas tipo fusion, tales
como el tamano del mercado, el nivel de consumo de comida rapida, la disponibilidad de
proveedores e insumos, asi como la facilidad de acceso a mano de obra calificada dentro del
sector gastrondmico.

En relacion con el factor de mercado, la ciudad de Pasto presenta una mayor afluencia
de consumidores y una dindmica comercial mas activa en comparacion con otros municipios
cercanos del departamento de Narifio. Esto se debe a que la ciudad concentra una mayor
poblacion, asi como una importante presencia de estudiantes universitarios, trabajadores y
turistas que constituyen un segmento significativo dentro del consumo de comidas rapidas.

Asimismo, Pasto cuenta con una infraestructura comercial mas desarrollada, lo cual
facilita el acceso a proveedores de materias primas e insumos necesarios para la operacion
del restaurante, tales como carnes, vegetales, salsas, empaques y otros productos utilizados
en la preparacion de los alimentos.

Otro aspecto relevante es la disponibilidad de mano de obra dentro del sector
servicios, especialmente personal con experiencia en actividades relacionadas con la
preparacion de alimentos, atencion al cliente y servicio de domicilios, lo cual resulta

fundamental para garantizar el adecuado funcionamiento del establecimiento.
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De igual manera, la ciudad ofrece mejores condiciones en términos de transporte y
movilidad urbana, lo que facilita el acceso de los clientes al establecimiento y permite
optimizar la prestacion del servicio de domicilios hacia diferentes sectores de la ciudad.

Finalmente, el ambiente comercial y el flujo de personas durante diferentes horarios
del dia favorecen el funcionamiento de negocios gastrondémicos, especialmente aquellos
enfocados en la venta de comidas rapidas, los cuales dependen en gran medida del transito
peatonal y de la permanencia de clientes en zonas comerciales.

En conclusion, teniendo en cuenta los resultados obtenidos en la matriz de evaluacion
y el andlisis de los factores considerados, se determina que la ciudad de Pasto constituye la
localizacion mas adecuada para el desarrollo del proyecto, debido a que ofrece mejores
condiciones de mercado, disponibilidad de recursos y oportunidades de crecimiento para el

restaurante de comidas rapidas tipo fusion

Tabla 20 Tabla de Calificacion de macro localizacion

Calificacién

1 Menor Amenaza

2 Menor Amenaza

3 Menor Amenaza

4 Media Oportunidad
5 Mayor Oportunidad
6 Mayor Oportunidad
7 Mayor Oportunidad

Nota. Fuente propia
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Para determinar la localizacion mas adecuada del restaurante de comidas rapidas tipo
fusion, se realizd el analisis de cada uno de los factores evaluados en la matriz de macro
localizacion, teniendo en cuenta la calificacion asignada y el valor ponderado obtenido en

cada alternativa. A continuacion, se presenta el analisis correspondiente:

Analisis Macro localizacion

Factor 1. Mercado (demanda, afluencia y consumo de comida rapida)

- Para la localizacion nlimero 1 correspondiente a San Juan de Pasto, el factor
mercado representa una oportunidad alta, debido a que es un sector con fuerte
actividad comercial, alta circulacion de personas y gran presencia de
consumidores potenciales que frecuentemente demandan productos de
comida rapida. Este factor obtuvo una calificacion de 5,0 y una ponderacion
de 1,40, lo cual evidencia un alto potencial para captar clientes y generar
ventas constantes.

- Para la localizaciéon niimero 2 correspondiente a Ipiales- Narifio, el factor
mercado representa una oportunidad favorable, ya que presenta un nivel de
consumo medio-alto, principalmente por ser una zona residencial con
presencia de comercio moderado. La calificacion obtenida fue de 4,0 con
ponderacion de 1,12, lo que indica que existe demanda, aunque con menor
flujo de Pasto - Narifio.

- Para la localizacion niimero 3 correspondiente a Chachagiii — Narifio, este
factor refleja una oportunidad moderada, debido a que el flujo comercial y la

afluencia de consumidores es menor en comparacion con las otras zonas
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analizadas. Obtuvo una calificacién de 3,0 y ponderacion de 0,84, lo que
indica que, aunque hay mercado, su crecimiento y sostenibilidad seria mas

limitada.

Factor 2. Competencia (nivel de saturacion del mercado)

- Para la localizacién numero 1 correspondiente a Pasto - Narifio, el factor
competencia representa una oportunidad moderada, ya que, aunque existe una
alta presencia de restaurantes y negocios gastrondmicos, esto también
confirma que el sector es comercialmente activo y atractivo para los
consumidores. La calificacion asignada fue de 3,0, con ponderacion de 0,36,
reflejando un entorno competitivo que exige diferenciaciéon mediante calidad
e innovacion.

- Para la localizacion numero 2 correspondiente a Ipiales - Narifio, la
competencia se considera una oportunidad alta, dado que el numero de
establecimientos similares es moderado, lo cual facilita el posicionamiento
del restaurante. Este factor obtuvo calificacion de 4,0 y ponderacion de 0,48,
indicando mejores posibilidades de ingreso al mercado con menor presion
competitiva.

- Para la localizacion ntimero 3 correspondiente a Chachagiii - Narifio, la
competencia también representa una oportunidad alta, ya que existen menos
establecimientos dedicados a la comida rapida y esto reduce la saturacion del
mercado. La calificacion fue de 4,0 con ponderacion de 0,48, lo que refleja

que el restaurante podria destacarse con mayor facilidad.
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Factor 3. Acceso a proveedores e insumos (carnes, vegetales, salsas, empaques)

Para la localizacion niimero 1 correspondiente a Pasto - Narifio, este factor
representa una oportunidad alta, debido a que su ubicacion facilita el acceso
rapido a distribuidores, supermercados, plazas de mercado y proveedores de
insumos esenciales para la preparacion de comidas rapidas tipo fusion. Se
obtuvo calificacion de 5,0 con ponderacion de 0,90, lo cual favorece el
abastecimiento continuo y reduce costos logisticos.

Para la localizacién nimero 2 correspondiente a Ipiales - Narifio, el acceso a
insumos es una oportunidad favorable, ya que, aunque se cuenta con
proveedores cercanos, el acceso es menos inmediato que en el centro
comercial de la ciudad. La calificacion fue de 4,0 con ponderacion de 0,72,
indicando que el abastecimiento es viable y constante.

Para la localizacion nimero 3 correspondiente a Chachagiii - Narifio, este
factor representa una oportunidad moderada, debido a que el acceso a
proveedores es menos dindmico y podria implicar mayores tiempos de compra
o transporte. Obtuvo calificaciéon de 3,0 con ponderacion de 0,54, lo que

indica una menor ventaja logistica frente a las otras alternativas.

Factor 4. Mano de obra disponible (cocineros, meseros y domiciliarios)

Para la localizacion niimero 1 correspondiente a Pasto - Narifio, el factor mano
de obra representa una oportunidad alta, ya que la zona cuenta con alta
disponibilidad de personal con experiencia en restaurantes, atencion al cliente
y servicios de domicilios. Este factor obtuvo una calificacion de 4,0 con

ponderacion de 0,56, lo cual favorece el funcionamiento eficiente del negocio.
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Para la localizacion numero 2 correspondiente a Ipiales Narifio, este factor
también representa una oportunidad alta, debido a la disponibilidad de
trabajadores de la zona y la cercania con sectores residenciales, facilitando la
contratacion de personal operativo. Se obtuvo calificacion de 4,0 con
ponderacién de 0,56, evidenciando condiciones favorables para el talento
humano.

Para la localizacion nimero 3 correspondiente a Chachagiii - Narifio, este
factor representa una oportunidad moderada, ya que, aunque existe
disponibilidad de personal, puede ser mas limitada o requerir mayores
esfuerzos de capacitacion. La calificacion asignada fue de 3,0 con

ponderacion de 0,42.

Factor 5. Transporte y movilidad (accesibilidad, trafico y rutas)

Para la localizacion numero 1 correspondiente a Pasto - Narifio, este factor
representa una oportunidad alta, dado que el centro de la ciudad cuenta con
rutas constantes de transporte publico, facil acceso peatonal y conectividad
con diferentes sectores de Pasto. Obtuvo calificacion de 4,0 y ponderacion de
0,40, lo cual facilita el ingreso de clientes y proveedores.

Para la localizacion numero 2 correspondiente a Ipiales - Narifio, el transporte
representa una oportunidad moderada, ya que, aunque cuenta con acceso vial
y rutas, la movilidad no es tan dindmica como en la zona céntrica. Se obtuvo
calificacion de 3,0 con ponderacion de 0,30.

Para la localizacion numero 3 correspondiente a Chachagiii - Narifio, este

factor representa una oportunidad moderada, ya que, aunque existen rutas de
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transporte, el flujo vehicular y comercial es menor, lo cual puede limitar la

captacion de clientes. La calificacion fue de 3,0 con ponderacion de 0,30.

Factor 6. Facilidad de domicilios (cobertura, tiempo de entrega y acceso a
barrios)

- Para la localizaciéon nimero 1 correspondiente a Pasto - Narifio, este factor
representa una oportunidad alta, debido a que su ubicacion permite realizar
entregas rapidas hacia distintos sectores de la ciudad, mejorando la eficiencia
del servicio a domicilio. Se asigno calificacion de 5,0 con ponderacion de
0,50, evidenciando una ventaja competitiva en tiempos de entrega.

- Para la localizacion numero 2 correspondiente a Ipiales - Narifo, este factor
representa una oportunidad favorable, dado que permite una cobertura
eficiente hacia barrios residenciales cercanos, aunque con menor alcance
inmediato hacia sectores comerciales. Obtuvo calificacion de 4,0 y
ponderacion de 0,40.

- Para la localizacion numero 3 correspondiente a Chachagiii - Narifio, este
factor representa una oportunidad moderada, debido a que su ubicacion puede
generar tiempos de entrega mas largos hacia algunas zonas de alta demanda.
La calificacion fue de 3,0 con ponderacion de 0,30.

Factor 7. Seguridad y ambiente comercial (flujo nocturno y permanencia de
clientes)

- Para la localizacion numero 1 correspondiente a Pasto - Narifio, este factor
representa una oportunidad favorable, ya que el sector mantiene actividad

comercial durante el dia y parte de la noche, favoreciendo la permanencia de
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clientes. Sin embargo, se debe implementar control y medidas preventivas
debido al movimiento constante de personas. Obtuvo calificacion de 4,0 y
ponderacion de 0,32.

- Para la localizacion nimero 2 correspondiente a Ipiales - Narifo, este factor
representa una oportunidad moderada, debido a que la actividad comercial es
menor y se concentra principalmente en horarios diurnos. La calificacion fue
de 3,0 con ponderacion de 0,24.

- Para la localizacion numero 3 correspondiente a Chachagiii - Narifio, este
factor representa una amenaza moderada, ya que el ambiente comercial y el
flujo nocturno son mas reducidos, lo cual puede afectar la demanda en
horarios estratégicos para comidas rapidas, como la noche y fines de semana.
La calificacion asignada fue de 2,0 con ponderacion de 0,16.

De acuerdo con los resultados obtenidos, se concluye que la alternativa mas favorable
para la implementacion del restaurante de comidas rapidas tipo fusioén corresponde a Pasto -
Narifio, debido a que obtuvo el puntaje total mas alto (4,44). Esto se debe principalmente a
su mayor afluencia de consumidores, excelente acceso a proveedores, mejores condiciones
para el servicio a domicilio y una ubicacion estratégica que facilita el transporte y la
movilidad. Por lo tanto, esta zona representa la mejor opcién para garantizar el
posicionamiento y crecimiento del negocio en el mercado gastrondmico de San Juan de
Pasto.

Micro localizacion.

La micro localizacion consiste en determinar el lugar especifico dentro de la ciudad

donde se desarrollaré el proyecto, teniendo en cuenta factores que influyen directamente en
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la operacion del negocio, tales como el flujo de clientes, accesibilidad, costos de arriendo y
condiciones comerciales del sector.

Para el presente proyecto se analizaron tres alternativas de ubicacion dentro de la
ciudad de San Juan de Pasto, las cuales presentan caracteristicas comerciales y de movilidad
que pueden favorecer el funcionamiento de un restaurante de comidas répidas tipo fusion.

Las alternativas evaluadas fueron:

e Ubicacion 1: Calle 19 # 23 — 45 (Sector Centro Comercial)
e Ubicacion 2: Carrera 27 # 18 — 60 (Sector Avenida de los Estudiantes — Zona

Universitaria)

e Ubicacion 3: Calle 16 # 40 — 12 (Sector Avenida Panamericana — Zona Residencial

y Comercial)

Para determinar la alternativa mas adecuada se evaluaron los siguientes factores:

o Cercania al centro y zona comercial

o Flujo de clientes y transito peatonal

e Accesibilidad vehicular y transporte publico

e Costos de arriendo y sostenibilidad financiera
o Disponibilidad de servicios publicos

e Seguridad del sector

o Facilidad para domicilios y cobertura logistica

A continuacién, se presenta la matriz de micro localizacién, la cual permite
determinar de manera especifica el sector mas conveniente dentro de la ciudad de San Juan
de Pasto — Nariflo para la instalacion del restaurante de comidas répidas tipo fusion.

Para este analisis se establecieron tres alternativas de ubicacion dentro de Pasto,

considerando zonas con alta movilidad comercial y potencial de consumo, las cuales son:
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Ubicacion 1: Calle 19 # 23 — 45 (Centro — Sector Comercial)

Ubicacion 2: Carrera 27 # 18 — 60 (Sector Avenida Los Estudiantes — Zona

universitaria)

Ubicacion 3: Calle 16 # 40 — 12 (Sector Avenida Panamericana — Zona residencial y

comercial)

Los factores evaluados para seleccionar la mejor alternativa fueron:

>

>
>
>
>
>
>

Cercania al centro y zona comercial

Flujo de clientes y transito peatonal
Accesibilidad vehicular y transporte publico
Costos de arriendo y sostenibilidad financiera
Disponibilidad de servicios publicos
Seguridad del sector

Facilidad para domicilios y cobertura logistica

Los resultados obtenidos en la matriz evidencian que la Ubicacion 2 (Carrera 27 # 18

— 60) obtiene el mayor puntaje ponderado, debido a que se encuentra en un sector estratégico

con alta afluencia de estudiantes y residentes, gran movilidad comercial, facilidad para

domicilios y excelente acceso a transporte publico. Por lo anterior, se concluye que esta

alternativa es la mas adecuada para la implementacion del restaurante.
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Tabla 21 Matriz de micro localizacion
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Calle 19 # 23 — 45 (Centro

Cra 27 # 18 — 60 (Zona

Calle 16 # 40 — 12 (Av.

Factores
Peso Comercial) Universitaria) Panamericana) Calificacion
Macro localizacion calificacion | Ponderacion | calificacion | Ponderacion | calificacion Ponderacion
Cercania al centro y zona
1 | comercial 0,18 5,0 0,90 4,0 0,72 3,0 0,54
Flujo de clientes y transito
2 | peatonal 0,20 4,0 0,80 5,0 1,00 3,0 0,60
Accesibilidad  vehicular vy
3 |transporte publico 0,15 4,0 0,60 5,0 0,75 4,0 0,60
4 | Costos de arriendo 0,15 2,0 3,0 3,0 0,45 4,0 0,60
Disponibilidad de  servicios
5 |publicos 0,10 5,0 0,50 5,0 0,50 4,0 0,40
6 | Seguridad del sector 0,12 3,0 0,36 4,0 0,48 3,0 0,36
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Facilidad para domicilios y

Nota: Fuente propia

7 |cobertura logistica 0,10 4,0 0,40 5,0 0,50 4,0 0,40
Total 1,00 3,86 4,40 3,50
Ubicacion Puntaje total
Calle 19 Centro 3,86
Cra 27 Zona Universitaria 4,40
Calle 16 Av. Panamericana 3,50
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Con base en los resultados obtenidos en la matriz de micro localizacion, se observa
que la alternativa ubicada en la Carrera 27 # 18 — 60, en el sector de la Avenida de los
Estudiantes, obtuvo el mayor puntaje ponderado con 4,40, lo cual la posiciona como la
alternativa mas favorable para la instalacion del restaurante de comidas rapidas tipo fusion.

Este resultado se explica principalmente por las ventajas que presenta esta zona en
relacién con el flujo de clientes potenciales, ya que se encuentra ubicada en un sector
universitario con alta presencia de estudiantes, residentes y establecimientos comerciales que
generan una constante dinamica de consumo.

Asimismo, la zona cuenta con buena accesibilidad mediante transporte publico y vias
principales, lo cual facilita el desplazamiento de los clientes y del personal del restaurante.
De igual manera, la ubicacion permite una cobertura eficiente del servicio de domicilios hacia
diferentes sectores de la ciudad.

Aunque los costos de arriendo pueden ser moderados en comparaciéon con otros
sectores residenciales, la alta afluencia de consumidores y la visibilidad comercial
compensan este factor, permitiendo mayores oportunidades de posicionamiento y
crecimiento del negocio.

En conclusidn, se determina que la ubicacion correspondiente a la Carrera 27 # 18
— 60 (zona universitaria) representa la alternativa mas adecuada para establecer el
restaurante de comidas rapidas tipo fusion, debido a que ofrece mejores condiciones de
mercado, mayor flujo de consumidores y un entorno comercial favorable para el desarrollo

del proyecto en la ciudad de Pasto.

Tabla 22 Calificacion micro localizacion
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Calificacion

1 Menor Debilidad
2 Menor Debilidad
3 Mayor Fortaleza
4 Mayor Fortaleza
5 Mayor Fortaleza

Nota: Fuente propia

Se determina que la ubicacién correspondiente a la Calle 19 # 23 — 45 (sector
Unicentro Pasto), en la ciudad de San Juan de Pasto, es la alternativa mas factible para
establecer el restaurante de comidas rapidas tipo fusion.

Para sustentar esta afirmacion, se realizé un analisis comparativo de los factores que
influyen en cada ubicacion, teniendo en cuenta el peso asignado, la calificacion otorgada y

el resultado de la ponderacion total dentro de la matriz de micro localizacion.

Analisis micro localizacion
El analisis de micro localizacion permite identificar la zona mas adecuada dentro de
la ciudad de San Juan de Pasto para la implementacion del restaurante de comidas rapidas
tipo fusion, teniendo en cuenta factores determinantes como el flujo de clientes,
accesibilidad, costos operativos y condiciones del entorno comercial.
Para este estudio se evaluaron tres sectores representativos de la ciudad: la zona de la
Avenida Panamericana (sector Unicentro Pasto), el barrio Buesaquillo y el barrio El Aljibe,

los cuales presentan caracteristicas diferentes en términos comerciales y residenciales.
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En primer lugar, el sector de la Avenida Panamericana se destaca por ser una de las
zonas con mayor actividad comercial en la ciudad, caracterizada por la alta afluencia de
personas, la presencia de centros comerciales, entidades financieras y establecimientos de
alto reconocimiento. Este entorno favorece significativamente la captacion de clientes
potenciales, especialmente para un negocio de comidas rapidas, donde la rotacion y el
consumo inmediato son factores clave. Adicionalmente, cuenta con excelente accesibilidad
vial y disponibilidad de transporte publico, lo cual facilita tanto el acceso de los clientes como
la operacion logistica del negocio. Aunque presenta costos de arriendo y servicios mas
elevados, estos se justifican por el alto potencial de ingresos que ofrece la zona.

Por otra parte, el barrio Buesaquillo presenta condiciones favorables en términos de
costos, ya que tanto el arriendo como los servicios publicos son mas econdomicos. Sin
embargo, al ser una zona principalmente residencial, el flujo de clientes es limitado y la
visibilidad comercial es reducida. Esta situacion representa una desventaja significativa para
el tipo de negocio propuesto, dado que la demanda depende en gran medida de la ubicacién
y del transito constante de consumidores.

Finalmente, el barrio El Aljibe ofrece una combinacion de -caracteristicas
residenciales y comerciales, con buena accesibilidad y condiciones adecuadas para la
logistica de abastecimiento. No obstante, su nivel de actividad comercial es inferior al de la
Avenida Panamericana, lo que puede afectar la captacion de clientes y el posicionamiento
del negocio en el mercado local.

En conclusion, el anélisis de micro localizacidon permite determinar que el sector de
la Avenida Panamericana (zona Unicentro Pasto) es la alternativa mas favorable para la
implementacion del restaurante, debido a su alto flujo de clientes, excelente accesibilidad,

visibilidad comercial y entorno competitivo consolidado. Estas condiciones permiten
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proyectar una mayor demanda del servicio, lo cual es fundamental para garantizar la

rentabilidad y sostenibilidad del proyecto en el tiempo.

5.3 Descripcion de procesos de produccion, ventas y servicios

Tabla 23 Tabla de proceso de produccion

Proceso Maquinaria No. trab.
Recepcion  de Manual
1 materia  prima ,««E (balanza,
(carnes, % termometro) 1 35 minutos
tal 1
vegetales, salsas, =
| =) AN
panes, bebidas) % /
N~
Clasificacion 'y Nevera
2 almacenamiento industrial,
segin tipo de congelador, 1 45 minutos
insumo estanteria
Lavaplatos,
3 desinfectantes,
Lavadoy
) - bandejas 1 50 minutos
Desinfeccion

de vegetales
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y utensilios
Porcionero  de
carnes, pollo y Cuchillos, 60
proteina tabla, balanza | 1 minutos
principal
Preparacion  de Licuadora
salsas y aderezos industrial,
fusion  (recetas recipientes 1 55 minutos
propias)
.y Freidora,
Preparacion
) recipientes,
previa de
cuchillos 1 65 minutos
acompafamient
(papas, ensalad:




RESTAURANTE TIPO FUSION 109

Coccion de Parrilla

proteinas industrial,

(hamburguesa, plancha, 2 55 minutos
pollo, carne, extractor

chorizo, etc.)

Fritura de Freidora

acompafiamiento industrial

] (papas, 1 45 minutos
empanizados)

Armado del Manual (mesa

producto  final de armado, 30 minutos
(hamburguesa pinzas) 2

fusion, wrap,

combo, etc.)
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E

Empaque y fpaques
) biodegradables 20 minutos

presentacion

, sellos 1
del producto
Control de Manual
calidad del (checklist, 10
pedido supervisor) 1 Minu
(verificacion) tos
Despacho  para Manual 1 10
consumo en (bandejas, Minutos
local o domicilio bolsas

térmicas)

Nota. Fuente propia

Proceso de ventas
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El proceso de ventas en el restaurante de comidas rapidas tipo fusion se basa en una
estrategia de atencion agil y efectiva, con el objetivo de reducir tiempos de espera y aumentar
la rotacién de clientes, lo cual es clave en este tipo de negocios.

Las ventas se realizardn mediante tres canales principales:

» Atencion presencial en el local
» Pedidos telefonicos y WhatsApp Business
» Pedidos por plataformas digitales (domicilios y redes sociales)

La venta inicia cuando el cliente solicita el producto y finaliza cuando se realiza el
pago y se confirma el pedido en cocina. Para mantener un control adecuado, se implementara
un registro digital de pedidos, que permitira medir ventas diarias, productos mas solicitados

y tiempos de entrega.

Tabla 24 Proceso de ventas

Proceso Medios / | No. trab.
Herramientas
Caja,
1 Recepcion  del WhatsApp, 1 3 minutos

pedido redes sociales
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Confirmacion de Comunicacion
disponibilidad con cocina 1 minuto
Facturacion y Datafono, 2
cobro efectivo, Minutos
transferencias
Generacion  de Impresora /
ticket para sistema POS 1 minuto
cocina
95Mm
Confirmacion de Atencidon al
entrega cliente 2 minutos

Nota: Fuente propia

Proceso de servicio

El proceso de servicio estd enfocado en brindar una experiencia satisfactoria al

consumidor, garantizando calidad, presentacion, limpieza y cumplimiento del tiempo
prometido. Este componente es fundamental para fidelizar clientes, ya que en la industria

gastrondmica no solo se vende comida, sino una experiencia completa.
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El servicio se desarrolla tanto para clientes presenciales como para domicilios,
implementando estrategias de rapidez, amabilidad y control de entrega.
» Se estableceran estandares basicos como:
Buen trato y comunicacion con el cliente.
Entrega del pedido completo y correctamente empacado.

>
>
» Control de tiempos maximos de preparacion.
» Revision final antes de despacho.

>

Manejo adecuado de quejas y sugerencias.

Tabla 25 Proceso de servicio al cliente y entrega del producto

Actividad de Servicio Medios / | No. trab.
Herramientas
Atencion y Menu
1 orientacion  al fisico/digital 1 3 min

cliente
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Preparacion del Equipos de

pedido en cocina cocina 2 15 minutos
industria

Verificacion del Checklist de | 1 2 minutos

pedido control

Servicio de Motocicleta, 1 20 minutos

domicilio (si bolsa térmica

aplica)

Nota: Fuente propia
De acuerdo con la estructura planteada, se evidencia que el restaurante contara con
un proceso integral que permite cumplir con los requerimientos esenciales de un negocio de
comidas rapidas: rapidez, eficiencia y calidad constante. El proceso de produccion estd
disefiado para evitar desperdicios, asegurar el control de porciones y mantener la
estandarizacion del sabor, lo cual es indispensable en un restaurante tipo fusiéon donde los
ingredientes y combinaciones son parte del valor diferencial.
Asimismo, el proceso de ventas se orienta a mejorar la atencion y facilitar el acceso
del cliente a través de canales digitales, lo cual fortalece la competitividad del negocio,

especialmente considerando el aumento del consumo por domicilios en la ciudad de Pasto.
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5.3.1 Descripcion de procesos de produccion, ventas y servicios

Diagrama de flujo de proceso

Figura 23 Flujograma proceso productivo, productivo de comidas rapidas tipo

fusion.

INICIO

|

Cliente FIN

Entra al restaurante

| t

Mesero

Da la bienvenida al cliente Cliente

Sale del restavrante

\ {

No
Hay mesas Mesero Desea
disponibles? _.Nl] Pregunta si espera — esperar?
si | lsi
Mesero Mesero
Acompaiar al cliente a la mesa - Separa mesa
Mesero

Pregunta si desea elegir las
caracteristicas de su sandwich

A
e
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Desea elegir las
caracteristicas?

Mo

rﬁ[

Cliente
S dirige a elegir las caracteristicas

+

Cliente
Espera atender

]

Cliente
Elige tipo de pan

'

Cliente
Elige tipo de vegetales

+

Cliente
Elige tipo de carnes

+

Cliente
Elige tipo de salsas

[
¥  si

Cliente
Espera

Nn‘l

!

Mesero
Entrega la carta

+

Cliente
Decide que ordenar

4

Mesera

Toma la orden v entrega a cocina

Armador de ssandwich
Pregunta al cliente si desea al
sandwich en combo

+

Cociners
Alista los ingredientes

¢

Cocinero
Prepara la orden

'

Cliente
Werifica la orden y entrega al
mesern

k

Mesero
Lleva la orden a la mesa (4=

O
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Cliente
Disfruta de la orden

'

Mesero
Entrega la cuenta

l

Cliente
Cancela la cuenta en caja

}

Caja
Cancela la factura y ejecuta el
protocolo den salida del cliente

¢

FIN

Nota: Fuente Propia

Para entender el proceso productivo es necesario contar con 3 pasos fundamentales.

Estado Inicial: En este paso se ubican los insumos que son aquellos sobre los cuales

se efectta el proceso de transformacion para obtener el producto final.

Proceso transformador: Es el conjunto de operaciones que realiza el personal y la

maquinaria para elaborar el producto final.

Estado final: Se ubica el producto o bienes finales resultado del proceso de

transformacion, en nuestro caso significaria el plato listo para servir al cliente en la mesa,

para llevar o a domicilio, que significa que cuenta con un valor agregado y que anada calidad

al producto en cada proceso, con un servicio agil, con la atenciéon adecuada, insumos de
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calidad y valor agregado se contara con unos buenos emparedados saludables al consumo del

cliente final.

5.4 Distribucion fisica e ingenieria del proyecto

La distribucion de planta del restaurante de comidas rapidas tipo fusion se disefia con
el objetivo de optimizar el uso del espacio fisico, garantizar la eficiencia en los procesos
productivos y brindar una adecuada atencion al cliente, cumpliendo con condiciones de
higiene, seguridad y funcionalidad.

El establecimiento estara ubicado en la ciudad de San Juan de Pasto, en una zona
comercial de alta afluencia, lo cual exige una organizacion interna que permita atender de
manera agil la demanda del servicio.

La distribucion del espacio se plantea bajo un modelo funcional, donde cada area
cumple un rol especifico dentro del proceso operativo del restaurante, permitiendo una
adecuada circulacion del personal, clientes y materias primas, evitando cruces innecesarios
que puedan afectar la calidad del servicio.

Areas de la distribucién de planta

1. Area de atencion al cliente

Es el espacio destinado a la recepcion de pedidos, atencion directa y entrega de
productos. Incluye el mostrador, caja registradora y zona de espera. Esta area debe ser visible,
accesible y organizada, ya que representa el primer contacto con el cliente y es clave para la
percepcion del servicio.

2. Area de cocina y preparacién

Es el nucleo del restaurante, donde se lleva a cabo la elaboracion de los productos.

Debe contar con estaciones de trabajo organizadas (preparacion, coccion, armado de platos),
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garantizando eficiencia en los tiempos de produccion. Se deben cumplir normas de higiene
y manipulacion de alimentos.

3. Area de almacenamiento

Destinada al almacenamiento de materias primas, insumos y productos perecederos.
Incluye refrigeracion y estanterias. Esta area debe estar separada de la zona de preparacion
para evitar contaminacion cruzada.

4. Area de lavado y limpieza

Espacio destinado al lavado de utensilios, equipos y elementos de cocina. Debe contar
con suministro constante de agua y condiciones sanitarias adecuadas, cumpliendo con
normativas de salubridad.

5. Area administrativa

Espacio para la gestion del negocio, manejo de inventarios, control financiero y
documentacion. Aunque no requiere gran extension, es fundamental para el control operativo
del restaurante.

6. Zona de consumo (si aplica)

Area destinada a los clientes para el consumo de alimentos dentro del establecimiento.
Debe ser comoda, higiénica y acorde con la identidad del negocio.

Justificacion de la distribucion

La distribucion propuesta permite optimizar los tiempos de produccion y atencion,
reduciendo desplazamientos innecesarios del personal y facilitando el flujo continuo de las
operaciones. Asimismo, garantiza el cumplimiento de normas sanitarias y de seguridad,

especialmente en la manipulacion de alimentos.
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Adicionalmente, se busca mejorar la experiencia del cliente mediante un espacio
organizado, limpio y funcional, lo cual contribuye al posicionamiento del restaurante en el
mercado.

Flujo del proceso

El flujo operativo del restaurante sigue una secuencia logica:

Recepcion de pedido — Preparacion — Entrega — Consumo — Limpieza

Este flujo evita interferencias entre procesos y permite mantener un servicio agil,
factor clave en negocios de comidas répidas.

La adecuada distribucion de planta constituye un elemento fundamental para el éxito
del restaurante, ya que influye directamente en la eficiencia operativa, la calidad del servicio
y la satisfaccion del cliente.

Por lo tanto, el disefio propuesto garantiza un funcionamiento 6ptimo del negocio,
permitiendo atender la demanda de manera eficiente y cumpliendo con los estdndares

requeridos para establecimientos de alimentos en la ciudad de San Juan de Pasto.

Dentro de este orden de ideas se cuenta con un area de 56m?2 aprox., dandole un
tamafio mediano al restaurante donde el 40% hace parte a la plaza de comidas, sin embargo,
se ha distribuido de la mejor forma para darle fluidez a los trabajadores y consumidores, pero
sin dejar de aprovechar cada espacio, ademas, que es un tamano ideal para emprender las
comidas rapidas tipo fusion con un presupuesto limitado.

La distribucion de planta del restaurante se representard de la siguiente manera:

Figura 24 Plano del restaurante de comidas rapidas tipo fusion
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Nota: Fuente propia
La distribucidn de planta esta divida en las siguientes secciones:

- Cocina: En esta seccion es donde el jefe de cocina y auxiliar se encargan de
la preparacion de productos y similares, la cocina esta distribuida de tal forma
que se pueda tener un orden y un proceso productivo alineado seguqn los
intereses, ademas, sin perder la fluidez del personal para desplazarse.

- Bodega: En esta seccion en donde se guardan y se clasifican todos los insumos
y suministros necesarios para el procedimiento del restaurante. Es importante

esta seccion porque permite llevar una organizacion y control de lo que se
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cuenta, permitiendo llevar un excelente manejo de inventarios por parte de la
administracion.

- Caja: El administrador es el encargado del manejo de la caja, en donde el
cliente paga la factura del pedido, ademas el administrador tiene que estar
pendiente de la debida atencion de los clientes, de pedidos a tiempo, y la
fluidez del restaurante.

- Zona de servicio: En esta seccion el cliente podra personalizar sus productos
a sus gustos y preferencia pudiendo seleccionar los ingredientes.

- Plaza de comidas: Esta seccion estd organizada por 8§ mesas y 30 asientos,
donde el cliente podra compartir y disfrutar de sus productos favoritos y de
un ambiente agradable. El objetivo de esta seccion es la de otorgar una
comodidad del cliente por lo cual se tendra una gran fluidez en los corredizos
y espacios entre las mesas para que el cliente se sienta en casa.

- Bafio: Se contard inicamente con un bafio para los servicios de nuestros

clientes.

De esta manera, el establecimiento contara con zonas claramente definidas como:
area de recepcion y almacenamiento de materia prima, cocina o zona de produccion, area de
ensamblaje y empaque, zona de atencidn y caja, espacio para clientes, zona de lavado y aseo,
y area administrativa. Cada una de estas se distribuye considerando el flujo logico del proceso
productivo, lo que permite reducir tiempos de preparacion, mejorar la calidad del servicio y
aumentar la satisfaccion del cliente.

En conclusion, la distribucion fisica e ingenieria del proyecto se plantea como un

elemento fundamental para el éxito del restaurante, ya que garantiza una operacion eficiente,
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ordenada y con capacidad de respuesta ante el mercado objetivo, fortaleciendo asi la

competitividad del negocio dentro del sector de comidas rapidas en la ciudad de San Juan de

Pasto.

5.5 Necesidades y requerimientos

Tabla 26 Descripcion de equipo bdsico

Freidora industrial doble canasta

Detalle:

Can

Valor U

Valor T

Capacidad: 2 canastas (doble
tanque)

* Material: Acero inoxidable
» Capacidad aproximada: 12 a 16
litros

* Termostato  regulable de
temperatura (60°C a  200°C)
* Sistema de drenaje de aceite
* Incluye canastillas metalicas
resistentes

* Encendido seguro y control de
calor estable
* Ideal para produccion continua
* ORIGEN: Nacional / Importada

(segtn proveedor)

Funcion:

00.000

$2.0

$2.

000.000
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Permite freir alimentos en grandes
cantidades de manera rapida y
uniforme.

e Facilita la preparacion de
productos como papas a la francesa,
empanizados, nuggets, patacones y
acompafiamientos.

* Mejora la eficiencia del proceso
productivo al mantener temperatura
constante.

* Reduce tiempos de espera y

aumenta la capacidad de atencion en

* [deal para hamburguesas, pollo, |carnes

* ORIGEN: Nacional / Importada

Funcion:

y vegetales

horas pico.
Plancha industrial a gas Detalle: Can | ValorU Valor T
. . 1.600.000 1.600.000
. Superficie liga $ amp?la $
* Material: acero inoxidable y plancha en hierro
. Control de temperatura regulable
. Bandeja recolectora de grasa




RESTAURANTE TIPO FUSION

125

* Coccion rapida de proteinas para
hamburguesas fusion y platos
especiales.

* Mejora sabor y presentacion del

producto final

Nevera industrial vertical

1 puerta

Detalle:

Can

Val

orU

Va

lor T

* Capacidad: 400 a 600 litros
» Temperatura regulable (0°C a 8°C)
. Bandejas ajustables
. Refrigeracion industrial
e Conservacion de carnes, salsas,
quesos y vegetales

* ORIGEN: Nacional / Importada

Funcion:

* Mantener refrigerados insumos
esenciales garantizando inocuidad.
* Evitar pérdidas y desperdicios de

materia prima

$2.800.000

$2.800.000

Congelador horizontal tipo cofre

Detalle:

an

Val

or U

lor T
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* Capacidad: 300 a 500 litros
* Conservacion bajo cero (hasta -
18°C)

* Bajo consumo energético relativo
* Ideal para pollo, carne y productos
congelados

* ORIGEN: Nacional / Importada

Funcién:

» Conservar proteinas y productos

congelados para garantizar

disponibilidad permanente.

* Mantener inventario para

produccién continua.

$1.600.000

$1.600.000

Campana

industrial

extractora

Detalle:

an

Val

orU

Va

lorT

. Acero inoxidable
* Filtros atrapagrasa removibles
* Motor extractor (segin proveedor)
* Reduccion de humo, olores y calor

* Requerida para normas sanitarias

* ORIGEN: Nacional

Funcion:

$1.300.000

$1.300.000
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e Mantener ventilacion adecuada en
cocina.
* Reducir riesgos de acumulacion de

grasa y humo.

Licuadora industrial 2 litros

Detalle:

Can

Valor U

Valor T

* Potencia alta para trabajo continuo
* Vaso resistente de policarbonato o
acero

* Ideal para salsas, aderezos y jugos
» Sistema de cuchillas reforzado

* ORIGEN: Nacional / Importada)

Funcién:

* Preparar salsas especiales (fusion),

cremas, aderezos y Dbebidas.
» Asegurar homogeneidad y calidad

del producto.

$450.000

$450.000

Horno eléctrico mediano

Detalle:

Can

Valor U

Valor T

* Capacidad: 40 a 60 litros (aprox.)
* Control de temperatura regulable
* Ideal para gratinar, calentar pan,
calor

hornear y  mantener

* Bandejas internas incluidas

* ORIGEN: Nacional / Importada

$700.000

$700.000
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Funcion:

* Dorar panes, gratinar productos y

mejorar presentacion final.
* Mantener estdndares de calidad y

textura

Mesa de trabajo acero inoxidable

Detalle:

Can

Valor U

Valor T

e Material: acero inoxidable
sanitario

* Resistente a humedad y calor
. Facil limpieza
« Area para preparacion y armado de

alimentos

* ORIGEN: Nacional

Funcién:

* Facilitar el armado de
hamburguesas, wraps y combos.

* Mantener higiene y orden en

cocina

$450.000

$450.000

Estanteria metalica industrial

Detalle:

Can

Valor U

Valor T
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. Resistente a peso | 2 $250.000 $500.000
. 4 a 5 niveles
* Organizacion de insumos secos
(pan, empaques, salsas,
condimentos)
* ORIGEN: Nacional)
Funcion:

* Almacenar insumos secos de
manera ordenada y  segura.
» Evitar contaminaciéon y facilitar
inventario

Sistema POS basico Detalle: Valor U Valor T

an

* Incluye software de verlltas $1:200.000 | $1.200.000
* Control de inventario bgasico
* Reportes diarios y menspales
» Compatible con impresora de recibos

* ORIGEN: Nacional

Funcion:

* Registrar ventas y controlar
ingresos.

* Organizar pedidos y mejorar

atencion al cliente.
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Impresora térmica de recibos Detalle: Can | Valor U Valor T
. Impresion rapida $250.000 $250.000
* Bajo costo de operacion
* Compatible con sistema POS
* ORIGEN: Importada

Funcion:

* Emitir facturas 'y
comandas de cocina.
* Agilizar la entrega de pedidos.

Selladora térmica manual Detalle: Can | Valor U Valor T
* Sellado rapido de bolsas y $180.000 $180.000
empaques
. Ideal para domicilios
* Mejora presentaciébn y evita
derrames
* ORIGEN: Importada

Funcion:
* QGarantizar empaque seguro y
presentacion profesional.
* Reducir riesgo de derrames en
transporte.
Kit utensilios de cocina industrial Detalle: Can | ValorU Valor T
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. Cuchillos profesionales $500.000 $500.000
' v ' ' v * Pinzas, espatulas, cucharones
SEEREEN . Tablas de picar
| Ly " . Bowls metalicos
. Recipientes  para  salsas
* ORIGEN: Nacional / Importada
Funcion:
» Apoyar preparacion de alimentos,
porcionado y armado.
» Mantener eficiencia y orden en el
proceso productivo.
Balanza digital de cocina Detalle: Can | Valor U Valor T
e Capacidad: 5 a 30 kg|l $120.000 $120.000
. Alta precision
* Ideal para controlar porciones
' * ORIGEN: Importada
® Funcién:
» Controlar gramajes y porciones
estandarizadas.
* Reducir desperdicios y mejorar
costos de produccion.
Lavadero industrial inoxidable Detalle: Can | Valor U Valor T
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e Lavaplatos de 1 o 2 pozos $550.000 $550.000
. Incluye escurridor
__.;A.m_ B | Facil limpieza

‘] —zu;,7

l ‘ * Material sanitario resistente

—

| ’l S — * ORIGEN: Nacional

Funcion:

* Mantener higiene constante de
utensilios y cocina.
*  Cumplimiento de normas

sanitarias e inocuidad alimentaria

Necesidades del personal.

Nota: Fuente propia

Mano de obra directa que se necesita es:

La mano de obra directa corresponde al personal que participa de manera inmediata

en la elaboracion, preparacion, empaque y entrega de los productos alimenticios ofrecidos en

el restaurante. Este personal es esencial para garantizar que los alimentos se elaboren bajo

estandares de calidad, higiene, rapidez y presentacion adecuada, aspectos indispensables para

generar satisfaccion en el cliente y lograr fidelizacion en el mercado.

La mano de obra directa requerida para el restaurante de comidas rapidas tipo fusion

es la siguiente:

- Cocinero principal (Chef o jefe de cocina)

- Auxiliar de cocina

- Encargado de plancha y parrilla

- Encargado de frituras
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- Encargado de salsas y preparacion de ingredientes
- Empacador y despachador de pedidos
- Domiciliario (repartidor)

A continuacion, se describe cada uno de estos cargos:

Cocinero principal (Chef o jefe de cocina)

El cocinero principal sera el responsable directo de liderar el proceso de produccion
y preparacion de los alimentos ofrecidos por el restaurante. Este cargo tiene un papel
estratégico, ya que ademds de preparar los productos, debe garantizar que se cumpla el
estandar de sabor, textura, presentacion y porciones establecidas en el ment tipo fusion.

Dentro de sus principales funciones se encuentran: supervisar la correcta
manipulacion de los alimentos, controlar el cumplimiento de recetas base, coordinar la
preparacion de las proteinas, definir la secuencia de produccidn en horas pico, asegurar el
cumplimiento de normas sanitarias y dirigir al equipo operativo de cocina para lograr
eficiencia.

Asimismo, debe estar capacitado para implementar técnicas culinarias que permitan
diferenciar el producto en el mercado, combinando ingredientes tradicionales con
presentaciones modernas, manteniendo siempre la identidad del restaurante. También sera
responsable de informar oportunamente al administrador sobre necesidades de materia prima,
insumos faltantes y control de desperdicios.

Auxiliar de cocina

El auxiliar de cocina serd el encargado de apoyar los procesos previos y
complementarios de produccion, asegurando que la cocina funcione con fluidez y orden. Este
cargo es indispensable para mantener la continuidad en la preparacion de alimentos,

especialmente en horarios de alta demanda.
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Entre sus funciones se incluyen: lavado y desinfeccion de vegetales, preparacion de
ingredientes base, organizacion del area de trabajo, apoyo en el armado de productos,
limpieza constante de utensilios y control del orden en almacenamiento de insumos.

El auxiliar también debera apoyar la reposicion de productos ya preparados, como
papas, vegetales cortados, salsas o empaques, con el fin de garantizar rapidez en la entrega
del pedido al cliente.

Encargado de plancha y parrilla

Este colaborador es quien ejecuta la coccion principal de proteinas como carne, pollo,
cerdo, hamburguesas artesanales y productos que requieran plancha o parrilla industrial.
Debido a que este proceso define en gran medida el sabor y la calidad final del producto, se
requiere una persona con destreza, rapidez y conocimiento basico de coccion.

Sus responsabilidades incluyen controlar temperaturas, evitar contaminacion
cruzada, mantener limpieza en el area de plancha, cumplir con gramajes establecidos para
cada porcion y garantizar que el producto salga en el punto adecuado para su entrega.

Este cargo es clave para mantener la estandarizacion del producto, evitar
devoluciones por mala coccidon y asegurar consistencia en el servicio.

Encargado de frituras

El encargado de frituras se dedica a la preparacion de alimentos que requieren freidora
industrial, tales como papas fritas, empanizados, nuggets, alitas, acompanamientos especiales
y productos complementarios del mend.

Sus funciones incluyen: control del aceite, cambio oportuno de aceite segun
estandares, manejo seguro de la freidora, organizacién de tiempos de fritura y control del

producto final en términos de textura y temperatura.
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Este cargo es esencial porque en los restaurantes de comida rapida el
acompanamiento suele ser determinante para la satisfaccion del cliente y para la presentacion
final del combo.

Encargado de salsas y preparacion de ingredientes

En un restaurante tipo fusion, las salsas, aderezos y combinaciones especiales
representan una ventaja competitiva, ya que son el elemento diferenciador frente a la
competencia tradicional. Por lo tanto, se requiere un colaborador encargado de preparar,
dosificar y almacenar adecuadamente las salsas artesanales del restaurante.

Sus funciones principales son: preparar recetas estandarizadas, mantener control
sanitario, rotular productos por fecha de elaboracion, almacenar en refrigeracion, garantizar
textura uniforme y evitar desperdicios. Ademads, apoya en la preparacion de toppings,
ensaladas, vegetales y elementos de acompafamiento.

Este cargo fortalece la identidad del restaurante y permite ofrecer productos
innovadores que generen recordacion de marca.

Empacador y despachador de pedidos

Este cargo es fundamental debido al alto nivel de pedidos para consumo en el local y
especialmente para domicilios. Su funcidon consiste en verificar el pedido, organizar el
empaque, garantizar presentacion estética y confirmar que el cliente reciba exactamente lo
solicitado.

Entre sus funciones se incluyen: revisar comandas, organizar los productos en
empaques biodegradables, sellar bolsas, agregar servilletas, cubiertos, salsas adicionales y
asegurar que el pedido esté completo antes de su entrega.

El empacador debe ser rapido y detallista, ya que un error en el despacho puede

generar inconformidad, pérdida de clientes y mala reputacion en redes sociales.
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Domiciliario (repartidor)

El domiciliario es responsable de transportar el producto final hasta el cliente,
asegurando que llegue en Optimas condiciones, en el menor tiempo posible y con adecuada
presentacion. Debido al crecimiento del consumo por delivery en la ciudad de Pasto, este
cargo se convierte en un elemento estratégico para incrementar ventas.

Sus funciones principales son: realizar entregas oportunas, manejar el dinero cuando
sea necesario, conservar el pedido en bolsas térmicas, mantener buena presentacion personal
y ofrecer una atencion cordial.

Este colaborador también representa la imagen del restaurante, ya que es el contacto

final con el cliente y su servicio influye directamente en la satisfaccion general.

Mano de obra indirecta

La mano de obra indirecta corresponde al personal que no participa directamente en
la elaboracién del producto, pero que es indispensable para garantizar la correcta
administracion, control financiero, atencion al cliente, cumplimiento legal, promocion y
sostenibilidad del restaurante.

Este personal permite que la empresa funcione de manera organizada, eficiente y con
capacidad de crecimiento, evitando desorden administrativo, pérdidas econdomicas o fallas en
el cumplimiento normativo.

La mano de obra indirecta requerida es la siguiente:

Administrador / Gerente general
- Contador (externo o por prestacion de servicios)
- Auxiliar administrativo

- Cajero y atencion al cliente
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- Jefe de marketing y redes sociales
- Personal de limpieza y mantenimiento
- Encargado de compras e inventarios (almacenista)

A continuacion, se describe cada cargo:

Administrador / Gerente general

El gerente general serd el encargado de dirigir el restaurante en su totalidad,
garantizando el cumplimiento de objetivos estratégicos, financieros y operativos. Este cargo
es responsable de la toma de decisiones, la planeacion de metas de ventas, la organizacion
del personal y el control general del negocio.

Dentro de sus funciones se destacan: supervisar el funcionamiento de cocina y
servicio, coordinar horarios de trabajo, realizar evaluaciones de desempefio, controlar
inventarios generales, autorizar compras, gestionar proveedores y velar por el cumplimiento
de normas sanitarias y legales.

Ademas, sera quien lidere la implementacion de estrategias de crecimiento, expansion
del ment, alianzas comerciales y posicionamiento de la marca en el mercado de comidas
rapidas tipo fusion en Pasto.

Contador

El contador tendra la responsabilidad de llevar el control financiero del restaurante,
registrar ingresos y egresos, realizar declaraciones tributarias, preparar informes contables y
asegurar el cumplimiento legal frente a la DIAN y demas entidades.

Entre sus funciones principales se encuentran: elaboracion de estados financieros,
control de impuestos, asesoria en costos y precios de venta, calculo de nomina y control de

obligaciones laborales.
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Este cargo puede ser contratado bajo modalidad externa, ya que muchas pequefias
empresas optan por servicios contables mensuales, lo cual reduce costos sin afectar el control
financiero.

Auxiliar administrativo

El auxiliar administrativo cumple la funcion de apoyar las labores organizativas del
gerente, facilitando el manejo documental, control de archivos, elaboracion de reportes y
gestion de proveedores.

Sus funciones incluyen: manejo de facturas, control de pagos, organizacién de
ordenes de compra, control de inventarios administrativos y apoyo en la coordinacion de
actividades internas.

Este cargo es clave para mejorar la eficiencia del restaurante, evitando retrasos en
pagos, falta de insumos y desorden en la documentacion.

Cajero y atencion al cliente

El cajero es el encargado de gestionar el proceso de ventas en el punto fisico, recibir
pagos, registrar pedidos en el sistema POS y garantizar una atencion cordial y rapida al
cliente.

Entre sus funciones se incluyen: manejo de dinero, control de facturacion, atencién
presencial, solucion de inquietudes basicas, toma de pedidos para consumo local y
coordinacion con cocina para asegurar entrega eficiente.

Este cargo es fundamental porque la atencién al cliente influye directamente en la
experiencia de compra, lo cual impacta en la fidelizacion y reputacion del restaurante.

Jefe de marketing y redes sociales
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En un restaurante de comidas rapidas tipo fusion, la presencia digital es esencial,
debido a que gran parte de los clientes potenciales se captan a través de redes sociales como
Facebook, Instagram, TikTok y WhatsApp Business.

Este cargo se encargara de planear campafias publicitarias, disefiar contenido digital,
promocionar combos y lanzamientos, gestionar interaccion con clientes y mejorar el
posicionamiento de la marca.

Ademas, tendra como responsabilidad el analisis de resultados de campafias, aumento
de seguidores, generacion de estrategias de fidelizacion y control de reputacion digital
mediante comentarios y resefias.

Personal de limpieza y mantenimiento

El personal de limpieza es esencial para garantizar condiciones higiénicas adecuadas
en cocina, comedor y areas de almacenamiento. Este cargo permite cumplir con normas
sanitarias, evitar contaminacién y mantener un ambiente agradable para clientes y
trabajadores.

Sus funciones incluyen: limpieza diaria de pisos, bafos, cocina, utensilios de gran
tamafio, control de residuos, desinfeccion de superficies y manejo adecuado de basuras.

Este cargo también contribuye directamente a la imagen del negocio, ya que un
restaurante limpio genera confianza y credibilidad en los consumidores.

Encargado de compras e inventarios (almacenista)

El encargado de compras e inventarios serd responsable de garantizar que el
restaurante cuente con insumos suficientes para operar sin interrupciones. Este cargo controla
el stock minimo de materias primas como carnes, panes, vegetales, bebidas, empaques, salsas

y productos de limpieza.
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Entre sus funciones se destacan: recibir productos, revisar fechas de vencimiento,
almacenar correctamente, controlar rotacion de inventario, informar faltantes y solicitar
compras con autorizacion del gerente.

Este cargo es clave para reducir pérdidas econdmicas por vencimientos o mala
rotacion, asi como para evitar que el restaurante se quede sin productos en horarios de alta
demanda.

En conclusion, el restaurante de comidas rapidas tipo fusion requiere un equipo de
trabajo estructurado que permita cubrir adecuadamente tanto la producciéon como la atencion
al cliente y la administracion del negocio. La mano de obra directa asegura la calidad y
rapidez del servicio, mientras que la mano de obra indirecta garantiza la organizacion, control
financiero, promocidn y sostenibilidad del restaurante.

La correcta asignacion de funciones permitira que el proyecto opere de manera
eficiente, competitiva y con altos estandares de calidad, lo cual aumentara las posibilidades

de posicionamiento y crecimiento dentro del mercado gastronomico de San Juan de Pasto.

Necesidades de materia prima

Para el funcionamiento eficiente del restaurante de comidas rapidas tipo fusion, es
indispensable garantizar el abastecimiento continuo de materia prima, debido a que este tipo
de negocio depende directamente de la disponibilidad inmediata de insumos para cumplir
con la rapidez del servicio, la estandarizacion del sabor y la satisfaccion del cliente.

En este sentido, la materia prima representa un elemento estratégico, ya que influye
directamente en la calidad del producto final, el control de costos, el rendimiento en

porciones y la experiencia gastronomica que se desea ofrecer. Asimismo, al ser un restaurante
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tipo fusidén, se requiere la combinacion de ingredientes tradicionales con insumos
innovadores y salsas especiales que diferencien el producto frente a la competencia.

Por lo tanto, para mantener la estabilidad operativa del negocio, se determina que la
empresa debe contar con materias primas clasificadas en categorias, permitiendo un mejor
control de inventarios, almacenamiento adecuado y reduccion de desperdicios.

a) Materia prima principal (proteinas y bases del menii)

Esta categoria incluye los insumos fundamentales del producto, ya que constituyen el
ingrediente central de hamburguesas, wraps, bowls y combos tipo fusion. Entre los
principales se encuentran:

- Carne molida de res (hamburguesa artesanal)

- Pechuga de pollo (filetes y pollo crispy)

- Carne desmechada (para opciones fusion)

- Chorizo o longaniza artesanal (complementos y combinaciones)
- Tocineta (para hamburguesas premium)

- Quesos (cheddar, mozzarella y queso doble crema)

- Huevos (para productos especiales y combos tipo brunch fusion)

Estos insumos deben cumplir con normas de higiene, refrigeracion y rotacion
constante, debido a que son productos perecederos de alta sensibilidad sanitaria.

b) Insumos complementarios (panaderia y harinas)

Los productos de panaderia representan la base estructural del producto final,
especialmente en hamburguesas y wraps. Se considera indispensable contar con:

- Pan artesanal tipo brioche
- Pan tradicional para hamburguesa

- Tortillas para wraps
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- Pan tajado o pan baguette para opciones especiales
- Harina y pan rallado (para apanados y preparaciones crispy)

Se recomienda trabajar con proveedores locales para garantizar frescura,
disponibilidad diaria y reduccion de costos logisticos.

¢) Vegetales y acompaiamientos frescos

Estos ingredientes son esenciales para aportar frescura, balance nutricional y
presentacion atractiva a los productos. Entre los principales se encuentran:

- Lechuga crespa

- Tomate

- Cebolla blanca y cebolla morada

- Pepinillos

- Zanahoria y repollo (ensaladas)

- Aguacate (productos premium)

- Limon, cilantro y otros condimentos frescos
- Papas (papas a la francesa y papas criollas)

Estos productos requieren control permanente, debido a que la calidad visual y el
sabor influyen directamente en la percepcion del cliente.

d) Salsas y aderezos fusion (factor diferenciador del negocio)

Al tratarse de un restaurante tipo fusion, las salsas y combinaciones de sabores
representan el principal valor agregado. Por ello, se requiere contar con ingredientes para
elaborar recetas propias como:

- Mayonesa artesanal
- Salsa tartara

- Salsa BBQ
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Salsa de ajo
- Salsa de la casa (especial fusion)
- Salsas picantes (aji y chipotle)
- Salsa de miel mostaza
- Salsa de queso cheddar
- Salsa teriyaki o soya (para opciones fusion asiatica)
- Especias y condimentos especiales
Estas salsas deben elaborarse bajo estindares de preparacion e higiene, manteniendo
porciones definidas para evitar desperdicios y asegurar uniformidad en cada pedido.
e) Bebidas y productos de consumo rapido
Como parte del servicio integral y la estrategia de combos, el negocio debe contar
con bebidas para acompafiamiento, tales como:
- Gaseosas

- Jugos envasados o naturales

Agua embotellada

Té frio o bebidas energizantes segiin demanda del mercado
Estos productos se manejan como inventario de alta rotacion y permiten incrementar
el promedio del cliente.
f) Empaques y material de servicio (materia prima indirecta esencial)
En el negocio de comida rapida, los empaques son indispensables, especialmente por
la tendencia de domicilios y pedidos para llevar. Se consideran necesarios:
- Cajas para hamburguesas
- Bolsas kraft y bolsas plasticas

- Vasos y tapas
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- Pitillos biodegradables

- Envases para salsas

- Bandejas desechables

- Servilletas y papel absorbente

- Guantes y gorros desechables

- Papel aluminio y papel parafinado

Se recomienda el uso de empaques biodegradables, ya que esto fortalece la imagen
corporativa y responde a las tendencias actuales de consumo responsable.

En conclusion, la materia prima para el restaurante de comidas rapidas tipo fusion
debe ser gestionada con planificacion y control, debido a que el éxito del negocio depende
de mantener disponibilidad inmediata de insumos, garantizar frescura, estandarizar el sabor
y reducir pérdidas por caducidad o mal almacenamiento.

Por lo anterior, se considera necesario implementar un sistema de inventarios por
rotacion (PEPS) y establecer acuerdos con proveedores confiables que aseguren entregas
frecuentes, especialmente para proteinas, vegetales y panaderia, con el fin de mantener la

continuidad operativa y la satisfaccion del cliente.

5.6 Plan de Produccion u Operacion

Con el fin de satisfacer las necesidades del mercado objetivo de manera eficiente, el
restaurante de comidas rapidas tipo fusion implementara un plan de produccién y operacion
estructurado, orientado a garantizar altos estandares de calidad, rapidez en el servicio, higiene

y adecuada presentacion de los productos.
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Este plan se desarrollara en la ciudad de San Juan de Pasto, teniendo en cuenta la
demanda proyectada, la capacidad instalada del negocio y los recursos disponibles,
permitiendo organizar de manera eficiente los procesos productivos y operativos.

En este tipo de establecimientos, la operaciéon no se limita Unicamente a la
preparacion de alimentos, sino que involucra la coordinacion de actividades como el
abastecimiento de insumos, la estandarizacion de procesos, la organizacion del personal y la
entrega oportuna de pedidos, factores determinantes para garantizar la satisfaccion del
cliente.

Por lo anterior, el restaurante operard bajo un sistema de produccion basado en la
demanda, ajustando diariamente la produccion de acuerdo con el comportamiento del
consumo, con el fin de evitar desperdicios y optimizar el uso de la materia prima.

Importancia del plan de produccion

El plan de produccion y operacion es fundamental para el correcto funcionamiento
del negocio, ya que permite:

o Controlar los tiempos de preparacion y entrega de pedidos
o Estandarizar recetas y porciones

e Mantener la calidad constante del producto

o Reducir desperdicios de materia prima

e Optimizar el uso de equipos y recursos humanos

e Garantizar el cumplimiento de la demanda proyectada

o Mantener niveles adecuados de inventario

Adicionalmente, al tratarse de un restaurante tipo fusion, se requiere un control
riguroso del proceso productivo para asegurar que cada preparacion conserve su valor

diferenciador en el mercado.
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Capacidad operativa del proyecto
La capacidad operativa del restaurante esta directamente relacionada con la capacidad
instalada definida previamente, estimada en una produccion diaria aproximada de 120 a 150
unidades, dependiendo del flujo de clientes.
Esta capacidad esta determinada por los siguientes elementos:
a) Equipos y maquinaria
El restaurante contara con equipos como parrilla, freidora, refrigeracion, mesones de
trabajo y sistemas de extraccion, los cuales permiten mantener una produccion constante,
especialmente en horas de alta demanda.
b) Disponibilidad de materia prima
Se garantizara el abastecimiento continuo de insumos mediante un sistema de
inventarios basado en el método PEPS (primero en entrar, primero en salir), asegurando
frescura y evitando pérdidas.
¢) Mano de obra
El proceso productivo serd ejecutado por personal capacitado en areas de cocina,
atencion al cliente y logistica, permitiendo un flujo de trabajo eficiente.
Estrategia de produccion
El restaurante implementara una estrategia de produccién mixta:
1. Produccion anticipada (mise en place)
Antes de la apertura se realizaran actividades como:
e Porcionado de carnes
o Preparacion de salsas
o Lavado y desinfeccion de vegetales

e Organizacion de insumos
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Esto permite agilizar la produccion durante la jornada.
2. Produccion bajo pedido
Los productos se prepararan al momento de la solicitud del cliente, garantizando
frescura, calidad y mejor experiencia de consumo.
Planificacion de la produccion a cinco afios
El plan de produccion se proyecta a cinco anos, considerando un crecimiento anual
del 10%, sustentado en:
e Posicionamiento de la marca
e Incremento de clientes frecuentes
e Uso de plataformas digitales
o [Estrategias de marketing
o Tendencia creciente del consumo de comida rapida
Produccion proyectada

Tabla 27 Plan de produccion proyectado a cinco arios

Periodo Anol | Ano2 | Aiio3 | Aio4 | Ao 5

Trimestre 1 (20%)  2.400 | 2.640 | 2.904 |3.194 | 3.513

Trimestre 2 (25%) | 3.000 | 3.300 |3.630 |3.993 |4.392

Trimestre 3 (25%)  3.000 | 3.300 | 3.630 |3.993 |4.392

Trimestre 4 (30%) | 3.600 | 3.960 |4.356 |4.792 |5.271

Total anual 12.000 | 13.200  14.520 | 15.972  17.568

Nota. Fuente propia
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Esta proyeccion se basa en el comportamiento del consumo durante el afio, donde el
ultimo trimestre presenta mayor demanda debido a temporadas festivas y mayor flujo de
clientes.

Organizacion operativa

El restaurante operara mediante tres turnos:

e Turno 1: Preparacion y organizacion
e Turno 2: Produccion y atencion al cliente
e Turno 3: Domicilios, limpieza y cierre

Esto permite mantener continuidad en el servicio y control operativo.

Control de produccion y calidad

Se implementaran mecanismos de control como:

o Estandarizacion de recetas

o Control de temperatura

e Supervision de procesos

e Verificacion de presentacion
e Control de inventarios

Esto garantiza calidad constante en los productos.

Relacion con el estudio financiero

El plan de produccion influye directamente en:

o Costos de materia prima
e Qastos operativos

e Proyeccion de ingresos
o Flujo de caja

e Rentabilidad del negocio
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En conclusion, el plan de produccién y operacidon permite estructurar de manera
eficiente las actividades del restaurante, garantizando el cumplimiento de estandares de
calidad, tiempos de atencion y satisfaccion del cliente en la ciudad de San Juan de Pasto.

Asimismo, constituye una herramienta estratégica que permite proyectar el
crecimiento del negocio, optimizar recursos y asegurar la sostenibilidad del proyecto en el

mediano y largo plazo.
6. Aspectos organizacionales

6.1 Estructura organizacional

Figura 25 Estructura organizacional
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Nota: Fuente propia
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6.2 Descripcion de funciones

Para garantizar el adecuado funcionamiento del restaurante de comidas rapidas tipo
fusion, se establece una distribucion clara de responsabilidades y funciones para cada cargo
definido dentro de la estructura organizacional. Esta descripcion permite organizar las
actividades diarias, optimizar los procesos operativos y administrativos, y asegurar el
cumplimiento de los estandares de calidad, higiene, servicio al cliente y rentabilidad del
negocio.

En este sentido, cada puesto cumple un papel fundamental dentro del sistema de
operacion, ya que un restaurante de este tipo requiere coordinacion permanente entre las reas
de administracion, produccion (cocina) y atencion al cliente. Por lo tanto, definir funciones
especificas facilita la evaluacion del desempefio, la asignacion eficiente de tareas y el
desarrollo de una cultura organizacional orientada a la calidad y satisfaccion del cliente.

A continuacion, se presentan las funciones detalladas de cada cargo establecido en la
estructura organizacional:

Tabla 28 Manual de Fusiones

» Duefio / Propietario

MANUAL DE

FUNCIONES — FUSION BITE

IDENTIFICACION DEL | El duefio o propietario es la maxima autoridad
CARGO dentro del restaurante, encargado de orientar la
vision del negocio y supervisar que el proyecto
cumpla con los objetivos estratégicos, econémicos

y comerciales.
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Cargo

Duetio / Propietario

Zona de atencion

Direccion general

Jefe inmediato

No aplica

DESCRIPCION DEL | Dirigir y supervisar el funcionamiento general del
CARGO restaurante, asegurando el cumplimiento de los
objetivos estratégicos.
PERFIL DEL CARGO Profesional en Administracion o afines (deseable)
NIVEL EDUCATIVO Profesional
EXPERIENCIA Experiencia en gestion empresarial
COMPETENCIAS Liderazgo, toma de decisiones, vision estratégica
FUNCIONES DEL | « Definir la misién, vision, valores y objetivos
CARGO estratégicos del restaurante.

» Tomar decisiones relacionadas con inversiones,
ampliaciones, compra de maquinaria o cambios
importantes en la operacion.

* Supervisar el rendimiento general del restaurante
en términos de ventas, rentabilidad y crecimiento.

» Aprobar presupuestos generales de compras,
contratacion de personal y gastos operativos.

* Establecer politicas internas de funcionamiento y

lineamientos de calidad.
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* Gestionar alianzas estratégicas con proveedores,
empresas, marcas locales o entidades de apoyo al
emprendimiento.

» Revisar informes financieros y operativos para
evaluar el desempefio del negocio.

* Autorizar la implementacion de nuevas estrategias
de marketing, promociones y mejoras del servicio.
» Representar al restaurante ante entidades legales,

camaras de comercio, proveedores y terceros.

SALARIO

Segun utilidades

TIPO DE CONTRATO

Propietario

UNIFORME

Ropa formal o semiformal

RESPONSABILIDAD CLAVE

Garantizar la sostenibilidad econdémica del negocio

y su proyeccion a largo plazo en el mercado local.

»  Administrador / Contador

MANUAL DE

FUNCIONES - FUSION

BITE

IDENTIFICACION DEL Este cargo cumple un papel esencial en el control

CARGO
administrativo y financiero del restaurante. Puede ser
desempefiado por una sola persona o mediante
contratacion externa dependiendo del tamafio del negocio.

Cargo Administrador / Contador

Zona de atencion Area financiera
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Jefe inmediato Gerente
DESCRIPCION DEL Gestionar recursos financieros del restaurante.
CARGO
PERFIL DEL CARGO Profesional o técnico en contabilidad
NIVEL EDUCATIVO Técnico / Profesional
EXPERIENCIA 1-2 afios
COMPETENCIAS Analisis financiero
FUNCIONES DEL * Elaborar y llevar el control contable y financiero de la
CARGO

empresa.

* Registrar ingresos y egresos diarios (ventas, compras,
pagos de ndmina, servicios, impuestos).

» Realizar reportes mensuales de estados financieros
(estado de resultados, balance general, flujo de caja).

* Gestionar el pago oportuno de obligaciones tributarias y
legales.

* Controlar el inventario y verificar la rotacion de insumos,
evitando pérdidas por vencimiento o mala conservacion.

* Realizar el calculo de costos de produccion por plato o
combo para establecer precios competitivos.

* Apoyar en la elaboracion del presupuesto anual del
restaurante.

* Administrar la ndmina, prestaciones sociales y pagos de
seguridad social del personal.

* Controlar facturaciéon, pagos a proveedores Yy

obligaciones pendientes.
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* Apoyar al gerente en la toma de decisiones financieras y
de inversion.

SALARIO $2.400.000 — $2.700.000

TIPO DE CONTRATO Fijo

UNIFORME Ropa formal

RESPONSABILIDAD Mantener el orden financiero y contable, garantizando

CLAVE transparencia y control en los recursos econdomicos

> Gerente General

MANUAL DE FUNCIONES -

FUSION BITE
IDENTIFICACION DEL El gerente es el responsable directo de Ia
CARGO administraciéon diaria del restaurante y su correcta
operacion. Este cargo coordina todas las areas y
supervisa el desempefio del personal.
Cargo Gerente General

Zona de atencion

Area administrativa y operativa

Jefe inmediato Propietario
DESCRIPCION DEL | Coordinar la operacion del restaurante garantizando
CARGO eficiencia y calidad.
PERFIL DEL CARGO Profesional en Administracion

NIVEL EDUCATIVO Profesional

EXPERIENCIA 2 afios

COMPETENCIAS Liderazgo, organizacion
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FUNCIONES DEL | « Coordinar y supervisar el funcionamiento general del
CARGO restaurante.

* Planificar horarios y turnos de trabajo del personal
operativo.

* Supervisar el cumplimiento de normas de higiene,
manipulacion de alimentos y buenas practicas
sanitarias.

* Controlar el inventario de insumos y coordinar
compras necesarias junto con el administrador.

* Supervisar el cumplimiento de metas de ventas y
servicio al cliente.

» Atender reclamos o sugerencias de los clientes,
garantizando solucion inmediata.

* Evaluar el desempefio del personal y aplicar
correctivos cuando sea necesario.

 Realizar reuniones periddicas con el chef y jefe de
meseros para optimizar procesos.

* Implementar estrategias de mejora continua para
elevar la calidad del producto y servicio.

 Coordinar campafias promocionales y estrategias de
marketing.

* Garantizar el correcto uso de equipos y maquinaria del

restaurante.
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* Velar por el cumplimiento de los procedimientos
operativos establecidos.
SALARIO $2.000.000 — $2.500.000
TIPO DE CONTRATO Indefinido
UNIFORME Ropa formal
Hay que asegurar que el restaurante funcione de manera
RESPONSABILIDAD eficiente, rentable y organizada.
CLAVE
» Cajero

MANUAL DE FUNCIONES -

FUSION BITE
IDENTIFICACION DEL  El cargo de caja es fundamental en la gestion de
CARGO ingresos del restaurante y en el control del flujo diario
de efectivo y pagos electronicos.
Cargo Cajero
Zona de atencion Caja
Jefe inmediato Gerente

DESCRIPCION DEL CARGO Gestionar pagos y control de ventas.
PERFIL DEL CARGO Bachiller
NIVEL EDUCATIVO Bachiller
EXPERIENCIA 1 afio

COMPETENCIAS

Atencion al cliente
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FUNCIONES DEL |«  Registrar correctamente las ventas diarias
CARGO realizadas en el restaurante.

* Manejar pagos en efectivo, tarjeta, transferencias y
plataformas digitales.
* Emitir facturas o comprobantes segun las normas
legales vigentes.
* Realizar cierre de caja diario, verificando que
cuadren los ingresos con los reportes de ventas.
. Informar al gerente sobre diferencias o
inconsistencias en la caja.
* Mantener orden y organizacion en el sistema de
ventas.
* Apoyar en la recepcion de pedidos para llevar y
domicilios.
* Gestionar propinas y distribucion de acuerdo con
politicas internas.
* Brindar atencion amable y rdpida a los clientes
durante el proceso de pago.

SALARIO $1.300.000 — $ 2.000.000

TIPO DE CONTRATO Fijo

UNIFORME Uniforme del restaurante

RESPONSABILIDAD CLAVE | Garantizar un manejo transparente del dinero y

control preciso de las ventas.
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» Chef Ejecutivo
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MANUAL DE FUNCIONES -

FUSION BITE

IDENTIFICACION DEL

El chef ejecutivo es el lider principal del area de

CARGO cocina, encargado de la preparacion de productos,
control de calidad gastronémica y estandarizacion de
recetas.

Cargo Chef Ejecutivo
Zona de atencion Cocina
Jefe inmediato Gerente

DESCRIPCION DEL CARGO Dirigir la cocina y garantizar calidad.
PERFIL DEL CARGO Profesional en gastronomia
NIVEL EDUCATIVO Técnico / Profesional
EXPERIENCIA 2 afios
COMPETENCIAS Liderazgo, creatividad

FUNCIONES DEL

CARGO

* Disefiar, mejorar e innovar el menu del restaurante
con enfoque de comida rapida tipo fusion.

+ Establecer recetas estandarizadas para garantizar
uniformidad en sabor, presentacion y porciones.

* Supervisar la preparacion de los alimentos y el
cumplimiento de estandares de calidad.

* Controlar que los productos cumplan con los tiempos

de preparacion establecidos.
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* Coordinar al equipo de cocina (sous-chef, cocineros,
ayudantes y lavaplatos).
* Verificar que se cumplan normas de higiene, BPM
(Buenas Practicas de Manufactura) y manipulacion de
alimentos.
» Realizar control del uso de materias primas para
evitar desperdicios.
* Supervisar la correcta conservacion de alimentos en
refrigeracion y congelacion.
* Coordinar con el gerente la solicitud de compras de
insumos.
* Implementar estrategias para mejorar la
productividad en cocina.
» Capacitar al personal nuevo sobre técnicas de
preparacion y procesos internos.

SALARIO $1.800.000 — $2.500.000

TIPO DE CONTRATO Indefinido

UNIFORME Uniforme de cocina

RESPONSABILIDAD Garantizar la calidad gastronomica y la identidad del
CLAVE restaurante tipo fusion.

» Sous-Chef
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MANUAL DE FUNCIONES -

FUSION BITE
IDENTIFICACION DEL | El sous-chef es el apoyo directo del chef ejecutivo
CARGO y se encarga de supervisar parte de la operacion en
cocina, especialmente en horas pico.

Cargo Sous-Chef

Zona de atencion Cocina

Jefe inmediato Chef
DESCRIPCION DEL CARGO Apoyar operacion de cocina.
FUNCIONES DEL CARGO » Apoyar al chef en la preparacion de alimentos y

organizacion de la cocina.

* Supervisar la produccion diaria cuando el chef no
se encuentre presente.

* Verificar que los ingredientes estén listos para el
servicio (mise en place).

* Controlar la correcta preparacion de salsas,
toppings y productos base.

e Supervisar el cumplimiento de tiempos de
preparacion para evitar retrasos.

* Coordinar al equipo de cocina en turnos de alta
demanda.

* Controlar el inventario interno de cocina

(porciones, ingredientes, congelados).
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* Apoyar en la recepcion de insumos y verificacion
de calidad.
* Mantener el orden, limpieza y desinfeccion del

area de cocina.

SALARIO $1.800.000 — $2.500.000

TIPO DE CONTRATO Fijo

UNIFORME Cocina

RESPONSABILIDAD Mantener el ritmo operativo de cocina y asegurar
CLAVE eficiencia en la produccion.

» Cocinero

MANUAL DE FUNCIONES

— FUSION BITE

IDENTIFICACION DEL | El cocinero es el encargado de la preparacion directa de
CARGO los productos que se ofrecen en el restaurante, siguiendo

recetas estandarizadas.

Cargo Cocinero

FUNCIONES DEL CARGO | « Preparar alimentos segun las recetas definidas por el
chef.

* Realizar coccion de carnes, pollo, hamburguesas,
wraps, papas y demas productos.

 Controlar el punto de coccion y la presentacion del

producto final.
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SALARIO

RESPONSABILIDAD

CLAVE

$1.500.000 a $ 2.100.000

Preparar productos de alta calidad en tiempos cortos,

cumpliendo con estandares del restaurante.

» Lavaplatos

MANUAL DE FUNCIONES -

FUSION BITE
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IDENTIFICACON DEL @ El lavaplatos es un cargo fundamental para mantener la
CARGO higiene, limpieza y disponibilidad de utensilios y
equipos en cocina.
Cargo Lavaplatos
FUNCIONES DEL CARGO » Lavar platos, ollas, sartenes, bandejas y utensilios
utilizados en cocina.
» Mantener el area de lavado organizada y desinfectada.
* Separar residuos y basuras segiin normas de manejo
ambiental.
» Apoyar en la limpieza de superficies, pisos y paredes
de cocina.
* Realizar limpieza profunda al finalizar el turno.
» Controlar el uso adecuado de detergentes y
desinfectantes.
* Apoyar al cocinero en actividades bdsicas como
transporte de insumos o almacenamiento.
* Garantizar disponibilidad constante de utensilios para
evitar retrasos en produccion.
SALARIO $1.750.905
TIPO DE CONTRATO Fijo
RESPONSABILIDAD Mantener el restaurante en condiciones higiénicas y
CLAVE operativas, asegurando continuidad en cocina.
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» Jefe de Meseros

MANUAL DE FUNCIONES

— FUSION BITE

IDENTIFICACION DEL | El jefe de meseros es el responsable del area de atencion
CARGO al cliente y servicio en sala. Su rol es clave para

garantizar una experiencia positiva.

Cargo Jefe de Meseros

FUNCIONES  DEL | * Coordinar el trabajo de los meseros durante los turnos.
CARGO * Supervisar que los pedidos se entreguen correctamente
y en el tiempo adecuado.

* Controlar la presentacion del personal y el
cumplimiento de normas de atencion.

* Organizar la distribucion de mesas y asignacion de
areas de servicio.

* Atender reclamos de clientes y reportarlos al gerente.
 Supervisar que las mesas estén limpias y listas para
recibir clientes.

* Coordinar con cocina para evitar errores en pedidos.

» Capacitar al personal de servicio sobre protocolo,
atencion y venta sugerida.

» Apoyar en el manejo de reservas o eventos internos.

* Supervisar el uso correcto de uniformes y presentacion

personal.
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SALARIO $1.400.000
RESPONSABILIDAD Asegurar un servicio eficiente, amable y organizado en el
CLAVE restaurante.
» Mesero
MANUAL DE

FUNCIONES - FUSION BITE
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* Realizar labores de limpieza basica en el area de
comedor.
* Apoyar en el orden del salon, organizacion de sillas y
decoracion.
* Informar al jefe de meseros sobre inconvenientes o
necesidades del cliente.
* Promover el uso de redes sociales, domicilios o
promociones del restaurante.
SALARIO $1.300.000 + propinas

TIPO DE CONTRATO Termino Fijo

RESPONSABILIDAD CLAVE Brindar un servicio rapido, cordial y eficiente,
fortaleciendo la fidelizacion del cliente.

» Personal de Limpieza

MANUAL DE
FUNCIONES - FUSION

BITE

IDENTIFICACION DEL

El personal de limpieza se encarga de mantener condiciones

CARGO optimas de higiene y presentacion en todo el restaurante,
incluyendo areas comunes, bafios y cocina.
Cargo Limpieza

FUNCIONES DEL

CARGO

* Realizar limpieza general del restaurante antes, durante y
después de la jornada.

* Desinfectar bafios, lavamanos y areas de alto contacto.




RESTAURANTE TIPO FUSION

167

* Mantener pisos limpios y secos para evitar accidentes.

* Limpiar ventanas, paredes, mesas, sillas y areas de comedor.
* Apoyar en la disposicion adecuada de residuos y reciclaje.

* Controlar inventario basico de insumos de aseo (papel, jabon,
desinfectantes).

e Cumplir con protocolos de bioseguridad e higiene
alimentaria.

* Apoyar en limpieza profunda semanal del establecimiento.

* Informar al gerente sobre dafios o necesidades de

mantenimiento.

SALARIO

$1.300.000

TIPO DE CONTRATO

Termino Fijo

RESPOSABILIDAD CLAVE

Mantener el restaurante en condiciones higiénicas y seguras,

fortaleciendo la imagen y confianza del cliente.

Nota: Fuente propia

La correcta definicion de funciones dentro del restaurante de comidas rapidas tipo

fusion permite organizar el trabajo de manera eficiente, garantizando una operacion fluida y

coordinada. Ademas, facilita el control administrativo, la estandarizacion del servicio, la

optimizacion del tiempo de produccion y la calidad en la atencion al cliente, factores

determinantes para el posicionamiento del restaurante en el mercado de San Juan de Pasto.

De esta forma, el restaurante contard con un equipo de trabajo estructurado, con

responsabilidades claras y orientadas a cumplir los objetivos estratégicos del proyecto, lo

cual incrementa la probabilidad de éxito y sostenibilidad del negocio.



RESTAURANTE TIPO FUSION 168

6.3 Normatividad

6.3.1 Normatividad empresarial (constitucion legal de la empresa)

La constitucion legal de una empresa es un requisito indispensable para garantizar su
formalidad, sostenibilidad y proyeccion empresarial. En Colombia, la legislacion mercantil
contempla diversas figuras juridicas que permiten desarrollar actividades comerciales, sin
embargo, una de las mas apropiadas para emprendimientos gastronomicos de tamafio micro
y pequefio es la Sociedad por Acciones Simplificada (S.A.S), regulada principalmente por la
Ley 1258 de 2008.

La figura de la S.A.S se considera la mas conveniente debido a su flexibilidad
administrativa, su facilidad de constitucion y la posibilidad de operar con uno o varios
accionistas, permitiendo a los emprendedores estructurar su negocio de manera practica sin
incurrir en costos elevados o tramites complejos.

Para un restaurante de comidas rapidas tipo fusion, esta figura juridica ofrece
beneficios relevantes como la delimitacion de responsabilidad de los socios, mayor facilidad
para acceder a créditos y alianzas estratégicas, asi como una organizacion interna adaptable

a las necesidades del negocio.

CONSTITUCION SOCIEDAD POR ACCIONES SIMPLIFICADA

BITE (Restaurante de comidas rapidas tipo fusion)

Los suscritos, en calidad de accionistas constituyentes, declaran previamente al
establecimiento y firma de los presentes estatutos, haber decidido constituir una sociedad por
acciones simplificada denominada BITE, de nacionalidad colombiana, domiciliada en la

ciudad de San Juan de Pasto, Departamento de Narifio, Republica de Colombia.
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La sociedad se constituye con el propodsito de desarrollar actividades econdémicas
relacionadas con el sector gastronomico, especialmente enfocadas en la preparacion,
comercializacion y venta de comidas rapidas bajo un concepto innovador de cocina tipo
fusion, combinando ingredientes tradicionales de la region con tendencias culinarias
contemporaneas.

La sociedad tendra un término de duracion indefinido, iniciando operaciones a partir
de la fecha de inscripcion en el registro mercantil ante la CAmara de Comercio de Pasto. Para
efectos de su constitucion, se define un capital suscrito inicial acorde a la proyeccion
financiera del negocio, dividido en acciones nominativas de valor nominal, las cuales han
sido debidamente liberadas por los accionistas mediante los aportes correspondientes.

Una vez formulada la declaracion que antecede, los accionistas han establecido los
estatutos que regirdn la organizacion interna de la sociedad, su funcionamiento

administrativo, su estructura financiera y su marco de toma de decisiones.

ESTATUTOS
Capitulo I: Disposiciones Generales
Articulo 1°. Forma y denominacion
La compaiia que por este documento se constituye es una Sociedad por Acciones
Simplificada, de naturaleza comercial, que se denominard BITE, regida por las clausulas
contenidas en los presentes estatutos, por la Ley 1258 de 2008, por el Codigo de Comercio y
demas normas legales aplicables.
En todos los actos, documentos, contratos y comunicaciones dirigidas a terceros, la
denominacioén social deberd estar siempre acompafiada de la expresion “Sociedad por

Acciones Simplificada” o sus siglas “S.A.S”.
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Articulo 2°. Objeto social

La sociedad tendra como objeto principal la prestacion de servicios gastronomicos
mediante la preparacidon, comercializacion y venta de alimentos, especialmente en el
segmento de comidas rapidas tipo fusion, incluyendo hamburguesas gourmet, hot dogs
especiales, papas artesanales, wraps, bowls, bebidas frias y calientes, postres y demas
productos alimenticios complementarios.

Asi mismo, podra realizar actividades conexas tales como:

» Servicio a domicilio (delivery) y ventas por plataformas digitales.

Venta de productos alimenticios empacados o listos para consumir.
Preparacion de alimentos para eventos empresariales o sociales.
Comercializacion de bebidas no alcoholicas y productos derivados.

Implementacion de estrategias de marketing gastrondmico y ventas digitales.

vV Vv ¥V VvV VY

Alianzas comerciales con proveedores y distribuidores de insumos
alimenticios.

La sociedad podra llevar a cabo todas las operaciones necesarias o complementarias
para el cumplimiento de su objeto social, tanto en Colombia como en el extranjero, siempre
dentro del marco de la legalidad vigente.

Articulo 3°. Domicilio

El domicilio principal de la sociedad sera la ciudad de San Juan de Pasto — Narifio,
pudiendo establecer sucursales, agencias o puntos de venta adicionales en cualquier parte del
territorio nacional o internacional por decision de la asamblea general de accionistas.

Articulo 4°. Término de duracion

El término de duracion de la sociedad seréd indefinido, contado a partir de la fecha de

inscripciodn en el registro mercantil.
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Importancia empresarial de constituirse como S.A.S en gastronomia
La constitucion del restaurante bajo esta figura representa un aspecto clave porque:
» Genera respaldo legal ante proveedores, clientes y entidades financieras.
» Facilita el acceso a créditos bancarios o apoyos institucionales.
» Permite contratacion formal de empleados y cumplimiento laboral.
» Disminuye riesgos legales, pues delimita la responsabilidad de los socios.
» Mejora la confianza del consumidor y fortalece la imagen de marca.

En conclusion, la figura S.A.S se adapta de forma eficiente a las necesidades del
sector gastronémico, permitiendo operar con estabilidad y formalidad, factores esenciales
para la aceptacion y crecimiento del negocio.

6.3.2 Normatividad tributaria

La normatividad tributaria constituye un eje fundamental en el funcionamiento de
cualquier empresa, debido a que regula el cumplimiento de obligaciones fiscales ante el
Estado colombiano. En el caso del restaurante de comidas rapidas tipo fusion, la correcta
aplicacion de las normas tributarias es determinante para garantizar transparencia financiera,
sostenibilidad econdmica y continuidad operativa, evitando sanciones por evasion o
incumplimiento.

El primer paso para cumplir con la normatividad tributaria es la inscripcion y
actualizacion permanente en el Registro Unico Tributario (RUT), administrado por la
Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales (DIAN), el cual permite identificar, ubicar y
clasificar al contribuyente segun su actividad econdémica y responsabilidades tributarias.

Registro Unico Tributario (RUT)
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El RUT es el mecanismo oficial que identifica a las personas naturales o juridicas
como contribuyentes y establece sus obligaciones frente a impuestos nacionales. Para que el
restaurante pueda operar formalmente, debe:

Inscribirse en el RUT.

» Definir correctamente el codigo de actividad economica (CIIU).

» Determinar responsabilidades tributarias (IVA, renta, retenciones, etc.).

» Mantener actualizado el domicilio fiscal, correo y datos de contacto.

» Segun el Estatuto Tributario Colombiano, especialmente lo establecido en el
articulo 555-2, el RUT es obligatorio para todos los contribuyentes y su
omision puede generar sanciones.

Obligaciones tributarias principales para un restaurante

Dentro de las responsabilidades mas relevantes que un restaurante debe considerar se
encuentran:

Impuesto sobre la Renta

El restaurante, al constituirse como sociedad, adquiere la obligacion de presentar
declaracion de renta y pagar el impuesto correspondiente seglin su utilidad fiscal anual. La
empresa debe realizar su contabilidad de acuerdo con la normatividad contable vigente y
presentar los estados financieros correspondientes.

Impuesto sobre las Ventas (IVA)

En Colombia, los servicios de alimentos preparados pueden estar sujetos a IVA
dependiendo de la naturaleza del establecimiento y su clasificacion. Por ello, es indispensable
realizar un andlisis tributario con asesoria contable para determinar si el restaurante debe
pertenecer al régimen responsable de IVA.

Retencion en la Fuente (Rete Fuente)
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La empresa puede ser agente retenedor cuando realice pagos a proveedores,
empleados o contratistas. Esto implica que debe descontar porcentajes establecidos por la
DIAN y consignarlos en los tiempos definidos.

Industria y Comercio (ICA)

Este es un impuesto municipal obligatorio para actividades comerciales. El
restaurante debera registrarse ante la Secretaria de Hacienda del municipio de Pasto y cumplir
con el pago de ICA seglin sus ingresos.

Facturacion electrénica

En la actualidad, la DIAN exige la implementacion de facturacion electronica para la
mayoria de los contribuyentes. Por tanto, el restaurante debe cumplir con:

» Software autorizado

» Numeracion de facturacion
» Resolucion DIAN

» Reportes periddicos

La facturacién electrénica no solo es una obligacion legal, sino que también
representa una ventaja para la gestion financiera del negocio.

Importancia estratégica del cumplimiento tributario

» El cumplimiento tributario permite al restaurante:
Operar legalmente sin riesgos de sanciones o cierres.
Acceder a créditos bancarios y programas de apoyo estatal.
Participar en convocatorias y proyectos empresariales.

Generar reputacion empresarial solida.

YV V VYV V V

Tener control financiero real para tomar decisiones estratégicas.
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Por ello, el componente tributario se convierte en un elemento esencial dentro del
plan de negocio. Ademas, no olvides que para seguir gozando de los beneficios del RST,
debes cumplir también con las siguientes obligaciones:

e Estar al dia con tus obligaciones tributarias de cardcter nacional,
departamental y municipal, y con tus obligaciones de pago de contribuciones
al Sistema de Seguridad Social Integral, segun lo previsto en el numeral 6 del
articulo 905 del Estatuto Tributario.

e Efectuar el pago de los aportes al Sistema General de Pensiones antes de
presentar el recibo electronico del RTS, para la procedencia del descuento de
que trata el paragrafo 4 del articulo 903 del Estatuto Tributario.

e Cumplir con los requisitos establecidos en el articulo 912 del Estatuto
Tributario, en caso de aplicar el descuento tributario por ingresos recibidos a
través de tarjetas de crédito, débito y otros mecanismos de pago electronico.

e Presentar la declaracion anual consolidada del RST y la del Impuesto Sobre
las Ventas (IVA), en caso de ser responsables de este impuesto.

e Solicitar las facturas o documento equivalente a tus proveedores de bienes
servicios, segun las normas generales en materia tributaria, conforme a lo
previsto en el inciso 3 del articulo 915 del Estatuto Tributario.

e Presentar la declaracion anual consolidada del (IVA), como lo ordena el inciso
2 del articulo 915 del Estatuto Tributario, en caso de ser responsable de este
impuesto.

e Las demas obligaciones establecidas en el Estatuto Tributario y el Decreto

1091 de 2020 reglamentario del RST.
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6.3.3 Normatividad técnica (permisos, licencias, registros y requisitos de operacion)

La normatividad técnica para un restaurante hace referencia al conjunto de permisos,
licencias y requisitos que permiten operar de manera legal y segura, garantizando que el
establecimiento cumpla con las condiciones exigidas en términos de salubridad, higiene,
infraestructura, prevencion de riesgos y derechos del consumidor.

En el caso de un restaurante de comidas rapidas tipo fusion, la normatividad técnica
adquiere especial importancia porque se trabaja directamente con productos alimenticios, los
cuales deben cumplir parametros estrictos para evitar intoxicaciones, enfermedades
transmitidas por alimentos y sanciones por incumplimiento sanitario.

Registro de marca (Superintendencia de Industria y Comercio - SIC)

Para proteger la identidad comercial del restaurante, se recomienda registrar la marca
ante la Superintendencia de Industria y Comercio (SIC) mediante el sistema SIPI. El registro
permite evitar plagios, proteger el nombre del negocio y garantizar exclusividad legal.

El proceso incluye:

» Verificacion de antecedentes marcarios en SIPI.
Clasificacion internacional de Niza (clase 43 para servicios de restaurantes).
Presentacion formal de la solicitud.
Pago de tarifas.

Seguimiento a publicaciones y oposiciones.
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Resolucion final de concesion del registro.
Este tramite fortalece la competitividad, dado que la marca representa el activo
intangible mas valioso del negocio.

Uso del suelo (POT - Alcaldia Municipal de Pasto)
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Uno de los permisos mas relevantes para la operacion del restaurante es el concepto
de uso del suelo, el cual determina si en el lugar seleccionado esta permitido desarrollar
actividad gastronémica, de acuerdo con el Plan de Ordenamiento Territorial (POT) del
municipio.

Este tramite debe realizarse ante la Alcaldia de Pasto, permitiendo:

» Evitar clausuras por ubicacion inadecuada.
» Garantizar cumplimiento urbanistico.
» Facilitar la expedicion de permisos posteriores.

Este documento se convierte en un respaldo legal para el funcionamiento del
establecimiento.

Concepto sanitario (Secretaria de Salud / INVIMA)

Los restaurantes estan sujetos a inspeccion, vigilancia y control sanitario por parte de
entidades de salud municipal o departamental. Se evaltian aspectos como:

» Manejo higiénico de alimentos.
Cadena de frio y conservacion.
Condiciones de limpieza del local.
Control de plagas.

Disposicion de residuos.
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Uso correcto de uniformes, guantes y tapabocas.
La normatividad sanitaria se basa en decretos y resoluciones nacionales que
establecen los parametros de seguridad alimentaria. El cumplimiento de estos requisitos es

esencial para operar sin riesgos.
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Certificado del Cuerpo de Bomberos (Seguridad humana y prevencion de
incendios)

El concepto técnico del Cuerpo Oficial de Bomberos es un requisito indispensable
para certificar que el restaurante cuenta con condiciones minimas de seguridad como:

» Extintores vigentes.

Sefializacion de evacuacion.
Botiquin.
Salidas de emergencia.

Instalaciones eléctricas adecuadas.

vV Vv VYV VvV VY

Plan de emergencias.

Este certificado debe renovarse peridodicamente y representa una obligacion legal
fundamental, especialmente por el uso de cocinas industriales, gas y equipos eléctricos.

(Derechos de autor por reproduccion musical)

Cuando un restaurante reproduce musica o videos en su establecimiento, se considera
comunicacion publica de obras protegidas. Por ello, es necesario tramitar el permiso
correspondiente con Sayco y Acinpro (OSA), quienes establecen tarifas segun:

» Tamafio del establecimiento.

» Numero de mesas.

» Tipo de musica o ambientacion.
» Uso comercial del contenido.

Cumplir con este requisito evita sanciones legales y permite operar sin inconvenientes
relacionados con derechos de autor.

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)
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En Colombia, todo empleador debe implementar el SG-SST, el cual busca prevenir
accidentes laborales y enfermedades ocupacionales. En un restaurante este aspecto es
altamente importante, debido a riesgos como:

» Cortes con cuchillos o maquinaria.
Quemaduras por aceite o planchas.
Caidas por superficies himedas.
Exposicion a calor excesivo.
Manejo de gas.
Riesgos psicosociales por turnos extensos.
El SG-SST esta regulado por el Ministerio del Trabajo y requiere:
Politica de seguridad y salud en el trabajo.
Identificacion de peligros y evaluacion de riesgos.
Plan anual de trabajo.
Capacitaciones obligatorias.

Auditoria y mejora continua.
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Curso obligatorio de 50 horas.

El cumplimiento de este sistema protege tanto al empleador como a los trabajadores,
reduce accidentes y mejora la productividad.

En conclusién, la normatividad técnica para un restaurante de comidas rapidas tipo
fusion no solo se enfoca en permisos legales, sino también en garantizar que el
establecimiento opere bajo estandares de calidad, higiene, seguridad y legalidad. Cumplir
estos requisitos permite minimizar riesgos, aumentar la confianza del cliente y fortalecer la

sostenibilidad del negocio a largo plazo.



RESTAURANTE TIPO FUSION 179

La normatividad empresarial, tributaria y técnica constituye un componente esencial
en el plan de negocios del restaurante de comidas rapidas tipo fusion, ya que permite
consolidar el emprendimiento dentro del marco legal colombiano. La constitucién como
S.A.S brinda respaldo juridico y flexibilidad administrativa; la normatividad tributaria
garantiza transparencia fiscal ante la DIAN y entidades municipales; y la normatividad
técnica asegura que el restaurante cumpla condiciones sanitarias, de seguridad y de
funcionamiento.

Todo esto no solo permite evitar sanciones y cierres, sino que fortalece la imagen del
restaurante como un negocio confiable, competitivo y preparado para crecer en el mercado

gastrondmico de San Juan de Pasto.

6.3.4 Normatividad Laboral

En el desarrollo del estudio financiero del proyecto, se utilizaron diversas fuentes
bibliograficas que permiten sustentar el analisis de viabilidad econdémica del restaurante de
comidas rapidas tipo fusion en San Juan de Pasto.

En primer lugar, Gabriel Baca Urbina: establece que la evaluacion financiera de

proyectos debe apoyarse en herramientas como el flujo de caja, el Valor Presente

Neto (VPN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR), las cuales permiten determinar la

rentabilidad de una inversion (Baca Urbina, 2013, p. 87).

En el presente proyecto, estos elementos se aplican para analizar la viabilidad
econdmica del restaurante y establecer la recuperacion de la inversion en el tiempo.

Por su parte, Nassir Sapag Chain: sefala que la proyeccion de ingresos y costos es

un componente fundamental en la formulacion de proyectos, ya que permite estimar

la sostenibilidad financiera del negocio (Sapag Chain, 2011, p. 142).
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En este sentido, el proyecto incorpora esta metodologia mediante la estimacion de
ventas basada en la demanda proyectada y la estructuracion de costos fijos y variables.

Asimismo, Lawrence Gitman indica que la planificacion financiera es esencial para

la toma de decisiones empresariales, ya que permite organizar los recursos, controlar

los costos y proyectar resultados econdomicos (Gitman, 2012, p. 55).

En el proyecto, este enfoque se refleja en la elaboracion de presupuestos, el andlisis
del punto de equilibrio y la proyeccion del flujo de caja.

De igual manera, La gestion del talento humano del restaurante se rige por la
normatividad laboral vigente en Colombia, especialmente lo establecido en el Cddigo
Sustantivo del Trabajo, el cual regula las relaciones laborales entre empleadores y
trabajadores, garantizando condiciones justas, derechos y deberes para ambas partes.

En este sentido, el restaurante darad cumplimiento a las disposiciones relacionadas con
el pago de prestaciones sociales, tales como prima de servicios, cesantias, intereses a las
cesantias y vacaciones, asi como la afiliacion obligatoria de los trabajadores al sistema de
seguridad social integral, que incluye salud, pension y riesgos laborales (ARL), conforme a
la legislacion vigente..

Adicionalmente, se incorpora lo establecido en el Decreto 2351 de 1965 y sus
modificaciones, el cual introduce reformas al régimen laboral colombiano, especialmente en
lo relacionado con los contratos de trabajo, sus modalidades, terminacioén y condiciones de
estabilidad laboral, aspectos fundamentales para la correcta vinculacion del personal en el

sector gastronomico.

Teniendo en cuenta que el restaurante de comidas rapidas tipo fusion prestara servicio

en horarios extendidos, incluyendo jornadas nocturnas, se dard cumplimiento a la
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normatividad vigente sobre jornada laboral, recargos nocturnos, trabajo suplementario (horas
extras) y trabajo en dias dominicales y festivos, conforme a lo establecido en la legislacion
laboral Colombiana. Esto garantiza una adecuada remuneracion al personal y el respeto por
sus derechos laborales.

De igual manera, se contempla la posibilidad de vinculacioén de personal mediante el
contrato de aprendizaje del SENA, el cual permite la formacion practica de aprendices en
areas relacionadas con cocina, servicio al cliente y administracion, contribuyendo al
desarrollo de competencias laborales y al fortalecimiento del talento humano del restaurante,
bajo las condiciones establecidas por la ley.

En conclusion, el restaurante garantizara el cumplimiento integral de la normatividad
laboral vigente, promoviendo un ambiente de trabajo justo, seguro y acorde con las

disposiciones legales aplicables al sector gastronémico.

6.3.5. Normatividad ambiental

El restaurante de comidas rapidas tipo fusion desarrollard sus actividades en
cumplimiento de la normatividad ambiental vigente en Colombia, con el objetivo de prevenir,
mitigar y controlar los impactos negativos que puedan generarse sobre el medio ambiente,
especialmente en lo relacionado con la generacion de residuos, vertimientos y uso de
materiales de empaque.

En este sentido, el establecimiento dard cumplimiento a las disposiciones generales
establecidas en la legislacion ambiental colombiana, en cuanto al manejo adecuado de
residuos sdlidos, la disposicion final de desechos, el control de vertimientos liquidos y la
reduccién de emisiones contaminantes, promoviendo practicas sostenibles dentro de su

operacion diaria.
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Respecto al manejo de residuos solidos, el restaurante implementara un sistema de
separacion en la fuente, clasificando los residuos en organicos, reciclables y no
aprovechables, conforme a las politicas de gestion integral de residuos solidos. Esta practica
permitira facilitar los procesos de reciclaje, reducir la cantidad de residuos enviados a
disposicion final y fomentar una cultura ambiental responsable tanto en el personal como en
los clientes.

Adicionalmente, se dara cumplimiento a lo establecido en la Resolucion 1407 de
2018, la cual regula la gestion ambiental de los residuos de envases y empaques. En este
sentido, el restaurante promovera el uso de empaques reciclables, biodegradables o
reutilizables, especialmente en los servicios de domicilios, con el fin de reducir el impacto
ambiental generado por el consumo de plésticos y otros materiales contaminantes. Asimismo,
se fomentar4 la responsabilidad extendida del productor mediante la adecuada disposicion de
estos residuos.

De igual manera, se acatard lo dispuesto en la Ley 2232 de 2022, la cual establece
medidas para la reduccion gradual del uso de plésticos de un solo uso en el territorio nacional.
En cumplimiento de esta norma, el restaurante implementard estrategias para sustituir
progresivamente elementos plasticos como bolsas, pitillos, cubiertos y envases por
alternativas sostenibles, tales como materiales biodegradables o comportables,
contribuyendo asi a la proteccion del medio ambiente y al cumplimiento de la regulacion
vigente.

En cuanto a los vertimientos, el restaurante garantizard que las aguas residuales
generadas en los procesos de cocina y limpieza cumplan con los parametros establecidos por

la normatividad ambiental, evitando la contaminacion de fuentes hidricas. Para ello, se
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implementaran practicas como el uso adecuado de trampas de grasa, control en el uso de
detergentes y disposicion adecuada de aceites usados.

Asi mismo, en relacion con las emisiones, se procurara el uso eficiente de equipos de
cocina y sistemas de ventilacion, con el fin de minimizar la generacion de contaminantes al
aire, contribuyendo a un ambiente saludable tanto para los trabajadores como para la
comunidad.

Es importante destacar que estas acciones guardan coherencia con el capitulo 8.2
sobre incidencias ambientales del proyecto, ya que permiten identificar, controlar y mitigar
los impactos derivados de la operacion del restaurante, especialmente aquellos asociados al
uso de empaques y generacion de residuos.

En conclusion, el restaurante adoptard un enfoque de responsabilidad ambiental,
integrando practicas sostenibles en su modelo de negocio, cumpliendo con la normatividad
vigente y contribuyendo al desarrollo sostenible del entorno, lo cual fortalece la viabilidad

ambiental del proyecto.
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7. Plan financiero

7.1 Estudio econémico

En cuanto al aspecto financiero del plan de negocios, se analiza la viabilidad
econdmica y financiera del proyecto con el fin de determinar si la creacion del restaurante de
comidas rapidas tipo fusion en la ciudad de San Juan de Pasto es rentable y sostenible en el
tiempo. Este analisis financiero resulta fundamental, ya que permite identificar la inversion
necesaria para iniciar operaciones, establecer la estructura de costos y gastos, proyectar
ingresos futuros y evaluar la capacidad del negocio para generar utilidades.

El estudio econdmico integra toda la informacion recopilada en los estudios previos
del proyecto, como el andlisis de mercado, la segmentacion del cliente, la estrategia de
precios, el plan de produccion u operacion y la estructura organizacional, dado que cada una
de estas variables influye directamente en el comportamiento financiero del negocio. Por
ejemplo, el tipo de maquinaria adquirida, la cantidad de insumos requeridos, el nimero de
empleados contratados y la capacidad instalada de produccion determinan los costos
operativos, mientras que el nivel de demanda y aceptacion del mercado impacta directamente
las ventas.

De esta manera, el estudio econémico permite establecer los recursos financieros
necesarios para poner en marcha el restaurante, considerando costos de inversion, costos de
operacion, gastos administrativos, gastos comerciales y capital de trabajo. Asimismo, este
andlisis facilita la identificacion de posibles fuentes de financiamiento y la evaluacion de la
rentabilidad del proyecto, mediante herramientas como proyecciones de estados financieros,
indicadores de rentabilidad y andlisis de sostenibilidad economica.

Es importante destacar que el horizonte del proyecto se proyecta a cinco (5) afos, ya

que este periodo permite analizar el comportamiento financiero del restaurante en el corto y
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mediano plazo, determinando su crecimiento esperado, su estabilidad operativa y su
capacidad de generar beneficios economicos. Bajo esta proyeccion se construyen los estados
financieros e indicadores necesarios para evaluar el desempefio del negocio, estableciendo

asi una base solida para la toma de decisiones estratégicas.

7.1.1 Determinacion de inversiones

La inversion inicial constituye uno de los aspectos mas relevantes en la planificacion
financiera de un negocio, dado que representa el punto de partida para la operacion y
funcionamiento de este. Segln la inversion inicial “comprende la adquisicién de todos los
activos fijos o tangibles o diferidos o intangibles necesarios para iniciar las operaciones de la
empresa”. En este sentido, para la creacion del restaurante de comidas rapidas tipo fusion se
requiere una inversion significativa destinada a activos fijos, maquinaria, equipos de cocina
industrial, mobiliario, adecuaciones del local y recursos destinados al capital de trabajo.

Por lo tanto, el restaurante asumira una inversion inicial distribuida principalmente
en tres componentes esenciales:

Activos fijos (tangibles): maquinaria de cocina, equipos de refrigeracion, mobiliario,
utensilios y herramientas de produccion.

Activos diferidos o intangibles: registros legales, permisos, licencias, publicidad
inicial, disefio de marca y desarrollo de imagen corporativa.

Capital de trabajo: recursos necesarios para garantizar la compra de materia prima
inicial, pago de ndomina, servicios publicos y demas gastos operativos en los primeros meses
de funcionamiento.

En cuanto a los activos fijos, se contara con maquinaria y equipos necesarios para

asegurar un proceso eficiente de preparacion, coccion y ensamblaje de los productos
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ofrecidos, tales como hamburguesas artesanales, wraps, papas especiales, bowls, tacos tipo
fusion, salsas gourmet y bebidas complementarias. Estos equipos son fundamentales para
garantizar la calidad del producto final, la rapidez en el servicio y el cumplimiento de
estandares sanitarios y de inocuidad alimentaria, factores altamente exigidos en el sector
gastrondmico.

Ademas, debido a que el restaurante se enfoca en comida rapida, la eficiencia
operativa es determinante, por lo cual la inversion en equipos industriales no debe verse como
un gasto sino como un elemento estratégico que permite aumentar la productividad, mejorar
la atencion al cliente y reducir tiempos de preparacion, fortaleciendo asi la competitividad
del negocio.

De esta manera, la inversion en maquinaria y equipo se convierte en un componente
vital, ya que permitird que la empresa opere con un flujo de produccion constante, con
capacidad para atender la demanda del mercado proyectado y garantizar productos con altos
estandares de calidad. A continuacion, se presenta la inversion estimada en maquinaria y

equipo requerida para el funcionamiento del restaurante.

Tabla 29 inversion en maquinaria y equipo

MAQUINARIA Y EQUIPO
No. | Detalle de inversion Cantidad | Costo Unitario | Costo total Vida Util
(anos)
1 Plancha industrial 1 $2.500.000 $2.500.000 10
2 Freidora 1 $ 1.500.000 $1.500. 000 | 10
3 Nevera 1 $ 2.000.000 $2.000.000 |8-10
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4 Congelador $ 1.800.000 $ 1.800.000 8-10

5 Licuadora industrial $ 500.000 $500.000 3-5

6 | Extractor de humo $1.200.000 $1.200.000 5-8

7 Microondas $400.000 $400.000 3-5

8 Caja registradora $600.000 $600.000 5
Utensilios $1.000.000 $ 1.000.000 1
Total $11.500.000

Nota: Fuente propia

En muebles y enseres, que se necesitan para la organizacion de la empresa, se

encuentra todo el mobiliario de acuerdo con la cantidad requerida dispuesta en el espacio del

lugar, y conservando unién con lo previsto en el estudio técnico

Tabla 30 Inversion en muebles y enseres

No. | Detalle de inversion | Cantidad | Costo Unitario Costo total | Vida Util (afios)

1 Mesas para clientes | 4 $300.000 $ 1.200.000 5

2 Sillas para clientes | 16 $ 80.000 $ 1.280.000 5
tipo restaurante

3 Barra mostrador para | 1 $ 800.000 $ 800.000 8
atencion y despacho

4 Estanterias 2 $300.000 $ 600.000 8

5 | Canecas y elementos | 2 $ 150.000 $300.000 7
de aseo

6 Decoracion basica 1 $ 800.000 $ 800.000 7
TOTAL $ 4.980.000

Nota: Fuente Propia
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Con el proposito de garantizar un funcionamiento eficiente y ordenado del restaurante
de comidas rapidas tipo fusion, se hace necesario realizar una inversion estratégica en
muebles y enseres que permitan brindar comodidad al cliente, mejorar la organizacion interna
y garantizar condiciones adecuadas de higiene, almacenamiento y atencion. Estos elementos
constituyen una base fundamental para el desarrollo operativo del negocio, debido a que
influyen directamente en la experiencia del consumidor y en la productividad del personal.

La inversion en mesas y sillas es indispensable, ya que el restaurante contara con un
espacio fisico disefiado para atender clientes en modalidad presencial, permitiendo que el
consumidor disfrute sus productos en un ambiente cobmodo, limpio y agradable. De igual
forma, el mostrador de atencion, el mueble de caja y la vitrina exhibidora son esenciales,
debido a que facilitan el proceso de servicio, permiten mejorar la presentacion del menu y
fortalecen la percepcion de organizacion y profesionalismo del establecimiento.

Adicionalmente, se contempla mobiliario de almacenamiento como estanterias
metalicas, gabinetes y repisas, ya que estos permiten clasificar adecuadamente los insumos
alimenticios, empaques y utensilios, garantizando un flujo de trabajo mas rapido y eficiente,
disminuyendo el riesgo de contaminacion cruzada y pérdidas por deterioro de productos.
Asimismo, los elementos de sefializacion, lockers, archivadores y muebles administrativos
son necesarios para asegurar el control interno, la correcta gestion documental y el
cumplimiento de requisitos normativos en materia de seguridad y salud en el trabajo.

En conclusion, la inversion en muebles y enseres no solo responde a una necesidad
operativa, sino que también fortalece la calidad del servicio, la imagen empresarial y la
satisfaccion del cliente, convirtiéndose en un componente esencial dentro del plan financiero

y técnico del proyecto.



RESTAURANTE TIPO FUSION

Tabla 31 Equipo de oficina
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No. | Detalle de inversion Cantidad | Costo Costo total Vida Util
Unitario (afios)
1 Computador portatil 1 $ 1.800.000 | $ 1.800.000 5
2 Impresora multifuncional 1 $ 500.000 | $500.000 5
3 Software administrativo 1 $500.000 | $500.000 1
4 Teléfono de celular | 1 $ 800.000 | $800.000 4
empresarial
5 Papeleria y utiles de oficina | 1 $300.000 | $300.000 1
TOTAL $ 3.800.000

Nota: Fuente propia

Se plantea otorgar dotaciones a los colaboradores una vez por semestre, es decir, dos

veces al afo. Estas dotaciones estan previstas para los operarios de fabrica.

Tabla 32 Dotaciones
No. | Detalle de inversion Cantidad | Costo Costo vida  Util
Unitario total (afos)
1 Uniformes completos 3 | $150.000 $ 450.000
2 Gorras 3 | $30.000 $90.000
3 Calzado antideslizante 3 |1 $120.000 $360.000
4 Elementos de  bioseguridad 1 | $200.000 $200.000
(guantes, tapabocas, etc)
5 | Delantales adicionales 3 | $50.000 $ 150. 000
TOTAL $1.250.000

Nota: Fuente Propia
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Para la inversion diferida, se hace necesario tener en cuenta los rubros necesarios de

la formalizacion de la empresa, asi como también el costo del presente plan de negocios, al

igual que lo correspondiente a gastos de registro, documentos € impuestos.

Tabla 33 Inversion diferida

No. | Detalle de inversion Cantidad | Costo Costo total | Vida Util
Unitario (afios)

1 Registro de camara de comercio $ 150. 000 $ 150.000

2 Registro del RUT DIAN $0 $0

3 Permisos sanitarios $500.000 $500.000

4 Licencia de funcionamiento $ 300.000 $300.000

5 Disefo de marca (logro, imagen) $400.000 $400.000

6 Publicidad inicial redes sociales y $ 800.000 $ 800.000
lanzamiento

7 Pagina web §$350. 000 $ 350. 000
Total $2.500.000

Nota: Fuente propia

En cuanto al capital de trabajo, se efectiia un calculo mediante prorrateo de costo, es

decir, se identifica un mes en el cual la empresa se demora para llevar a cabo la ejecucion, y

se calcula mediante la formula de Costos y Gastos * (1/12) para conocer el costo y gasto de

ese mes, para que el negocio pueda empezar a funcionar.

Tabla 34 Capital de trabajo

Concepto Valor mensual | 3 meses
Arriendo del local $1.500.000 $4.500.000
Servicios publicos $500.000 $1.500.000
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Noémina total del personal | $13.440.000 $40.320.000

Meteria prima e insumos $3.000.000 $9.000.000
Transportes y otros gastos | $300.000 $900.000
Total, capital de trabajo $56.220.000

Nota: Fuente propia

En cuanto al capital de trabajo, este se establece como un componente fundamental
dentro de la inversién inicial del proyecto, ya que permite garantizar el funcionamiento del
restaurante durante su etapa de arranque, antes de que el negocio genere ingresos suficientes
para sostenerse por si mismo.

El capital de trabajo corresponde a los recursos financieros necesarios para cubrir la
operacion del negocio en sus primeros meses, incluyendo necesidades de liquidez inmediata,
adquisicion de materia prima, pago de ndmina, servicios publicos y demas gastos operativos.

En respuesta a la observacion realizada, se ajust6 el capital de trabajo a un valor de
$56.220.000 equivalente a tres (3) meses de operacion, considerando este periodo como el
estandar para proyectos de emprendimiento gastrondmico en etapa inicial.

Este ajuste permite cubrir adecuadamente los costos esenciales del negocio, evitando
sobreestimaciones y mejorando la viabilidad financiera del proyecto. Asimismo, fortalece la
liquidez, reduce el riesgo financiero y garantiza la continuidad operativa durante la fase de
posicionamiento en el mercado. Desde un enfoque gerencial, este nivel de capital de trabajo
facilita una adecuada planificaciéon financiera, permitiendo al negocio responder ante
imprevistos y mantener estabilidad en sus primeros meses de funcionamiento, tales como la
compra de insumos, pago de servicios, adquisicion de empaques, gastos de limpieza,

mantenimiento menor y cumplimiento de obligaciones laborales.
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De acuerdo con la tabla presentada, se observa que la inversion inicial del restaurante
se compone principalmente de la inversion en maquinaria y equipo, necesaria para garantizar
una produccion eficiente y de calidad. De igual manera, los muebles y enseres permiten
adecuar el establecimiento de forma funcional y atractiva para el cliente. Por otra parte, los
equipos de oficina facilitan la gestion administrativa y financiera del negocio, incluyendo
procesos de facturacion, control de inventarios y registro de ventas. Finalmente, la inversion
diferida contempla los costos legales y administrativos requeridos para la formalizacion de
la empresa y el cumplimiento de la normatividad vigente en Colombia.

Depreciacion activos fijos

Como se puede evidenciar, dado que la evaluacion financiera del proyecto se
desarrolla para un periodo de 5 afios, es necesario calcular la depreciacion anual de los activos
fijos adquiridos para la operacion del restaurante de comidas rapidas tipo fusion. Esta
depreciacion representa la pérdida de valor de los activos por el uso, desgaste y paso del
tiempo, permitiendo reflejar con mayor exactitud los costos reales del negocio.

Tabla 35 Depreciacion activos fijos

Concepto 2026 2027 2028 2029 2030 Valor

Maquinaria y | $1.150.000 | $1.150.000  $1.150.000 | $1.150.000 | $1.150.000 | $11.500.000

equipo

Muebles y enseres | $996.000 | $996.000 | $996.000 | $996.000 | $996.000 | $ 4.980.000

Equipos de | $760.000 | $760.000 | $760.000 | $760.000 | $760.000 | $ 3.800.000
comunicacion y

computo

Total $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000 | $20.280.000

Nota: Fuente propia
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Al finalizar el periodo de evaluacidon financiera de cinco afios, se evidencia que
algunos activos, especialmente la maquinaria y equipo, no se deprecian completamente,
debido a que su vida 1til es superior al periodo analizado.

El valor de salvamento, también conocido como valor residual, corresponde al valor
estimado que se espera recuperar al final de la vida 1til del activo, ya sea mediante su venta,
reutilizacion o reposicion. Este valor representa la parte del costo del activo que no se
deprecia durante el periodo evaluado.

Tabla 36 Amortizacion de activos diferidos

Inversion diferida x N° afios = $

Concepto | 2026 2027 2028 2029 2030

Inversion diferida | $500.000 | $500.000 | $500.000 & $500.000 | $500.000

Nota: Fuente propia

En relacion con los activos diferidos, estos corresponden a los costos necesarios para
la formalizacion y puesta en marcha del restaurante de comidas rapidas tipo fusion, tales
como tramites legales, registros, permisos sanitarios y documentacion requerida para operar.
Estos valores deben ser amortizados debido a que representan una inversion inicial que se
distribuye durante la duracion del proyecto.

Para el calculo se aplica la siguiente formula:

Inversion diferida / 5 aflos = amortizacion anual

7.1.2 Calculo de costos y gastos

Calculo de costos

Con el fin de garantizar la coherencia metodologica y financiera del proyecto, se

realizo una depuracion del apartado de célculo de costos.
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En una version preliminar del documento se presentaban dos estructuras de costos
con supuestos distintos, lo que generaba inconsistencias en el andlisis financiero.

Para efectos del desarrollo final del estudio, se adoptd una unica estructura de costos
correspondiente a una produccion de 18.000 unidades anuales, la cual incluye un portafolio
de productos mas completo (incorporando el bowl saludable) y refleja de manera mas precisa
la realidad operativa del negocio. En consecuencia, el célculo de costos presentado a
continuacion se encuentra unificado y es coherente con las proyecciones financieras, el flujo
de caja y los indicadores de rentabilidad del proyecto.

Calculo de gastos

Los gastos corresponden a aquellos desembolsos que no hacen parte directa del
proceso productivo, pero son indispensables para el funcionamiento administrativo,
comercial y operativo del restaurante. Estos incluyen gastos administrativos, gastos de ventas
y gastos generales, como arriendo, servicios publicos, internet, publicidad y mantenimiento.

En cuanto a los costos fijos y costos variables, se realiza un consolidado y se
encuentran los siguientes

Calculo de costos

Para establecer el calculo de costos dentro del plan financiero del restaurante de
comidas rapidas tipo fusion, es importante comprender que el costo corresponde al conjunto
de erogaciones necesarias para producir un bien o prestar un servicio. En este caso, el costo
se relaciona directamente con la preparacion de los productos del menu, incluyendo materia
prima, mano de obra directa y costos indirectos de fabricacion. Segin Gerencie (2022), el
costo se refiere a todos los recursos utilizados en la produccion, tales como insumos, mano

de obra y servicios indispensables para el funcionamiento operativo.
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En el restaurante de comidas rapidas tipo fusion, los costos de produccion se
determinan teniendo en cuenta los ingredientes principales de los platos, las porciones
estandar, el uso de empaques y el tiempo operativo del personal de cocina. El analisis se
realiza por unidad de producto, debido a que el modelo de negocio se basa en la venta
individual de platos, combos y bebidas.

Dado que el restaurante ofrecerd diferentes tipos de productos (hamburguesas fusion,
wraps, papas especiales, bowls, bebidas y postres), se seleccionan los platos principales con
mayor rotacion para establecer un promedio representativo del costo unitario. Esto permite

realizar célculos financieros mas practicos y ajustados al comportamiento real del mercado.

A continuacion, se presenta el calculo de materia prima para algunos productos base
del restaurante:

Tabla 37 Materia prima Hamburguesa fusion (producto estrella)

Elementos Unidad de | Unidades Costo Costo
medida necesarias unitario total
Pan artesanal Unidad 1 $1.200 $1.200
Carne de res (150g) Gramos 150 $3.000 $3.000
Queso mozzarella Gramos 40 $700 $700
Tocineta Gramos 30 $45 $1.350
Vegetales (lechuga, tomate, | Porcion 1 $800 $800
cebolla)
Salsa especial fusion Porcion 1 $600 $600
Empaque tipo caja Unidad 1 $500 $500
Servilleta y cubiertos Unidad 1 $500 $500




196

RESTAURANTE TIPO FUSION
TOTAL $7.600
Nota: Fuente propia
Tabla 38 Materia prima Wrap fusion
Elementos Unidad de | Unidades Costo Costo total
medida necesarias unitario
Tortilla de trigo Unidad 1 $1.000 $1.000
Pollo (120g) Gramos 120 $2.400 $2.400
Queso cheddar Gramos 30 $600 $600
Vegetales mixtos Porcion 1 $700 $700
Salsa fusion Porcion 1 $500 $500
Empaque tipo wrap | Unidad 1 $500 $500
Servilleta Unidad 1 $200 $200
TOTAL $5.200
Nota: Fuente propia
Tabla 39 Materia prima Papas especiales fusion
Elementos Unidad de medida | Unidades Costo unitario | Costo total
necesarias
Papa (250g) Gramos 250 $1200 $1.200
Queso fundido Gramos 50 $800 $800
Salchicha premium | Gramos 60 $1.200 $1.200
Salsas (3 tipos) Porcion 1 $600 $600
Empaque bandeja | Unidad 1 $500 $500
Servilleta y tenedor | Unidad 1 $300 $300
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TOTAL $4.600

Nota: Fuente propia

Tabla 40 Materia prima Bowl saludable fusion

Elementos Unidad de | Unidades Costo Costo
medida necesarias unitario total
Arroz o quinoa (150g) | Gramos 150 $1.200 $1.200
Proteina (pollo/res | Gramos 120 $2.400 $2.400
120g)
Vegetales mixtos Porcion 1 $900 $900
Aguacate Porcion 1 $1.000 $1.000
Salsa fusion Porcion 1 $500 $500
Empaque bowl Unidad 1 $600 $600
Cubiertos y servilleta | Unidad 1 $300 $300
TOTAL 91 $6.900

Nota: Fuente propia

Tabla 41 Porcentaje participacion en ventas

Producto Participacion en ventas
Hamburguesa fusion 35%

Wrap fusién 25%

Papas especiales 20%

Bowl saludable 20%

Total ventas 100%

Nota: Fuente propia
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Tabla 42 Costo promedio materia prima

Producto Costo unitario Participacion | Costo ponderado
Hamburguesa fusion $7.600 35% $2.660
Wrap fusiéon $5.900 25% $1.475
Papas especiales $4.600 20% $920
Bowl saludable $6.900 20% $1.380
PROMEDIO MP $6.435

Nota: Fuente propia

Tabla 43 Costo total de materia prima (Proyeccion 5 arios)

Se proyecta una produccion inicial de 18.000 unidades anuales, con crecimiento

aproximado del 8% anual, debido al aumento esperado de la demanda.

Aiio Unidades Costo promedio MP Total MP

2026 18.000 $6.435 $115.830.000
2027 19.440 $6.757 $131.350.080
2028 20.995 $7.095 $148.918.525
2029 22.675 $7.450 $168.928.750
2030 24.489 $7.823 $191.554.447

Mano de obra directa

Para la operacion del restaurante se requiere mano de obra directa en cocina, ya que
este personal se encuentra directamente involucrado en la transformacion de materia prima

en producto final. Se estima contratar un chef principal y dos auxiliares de cocina,

Nota: Fuente propia

considerando que la operacion requiere rapidez, estandarizacion y control de calidad.
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Tabla 44 Costo de mano de obra directa
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Cargo Salario mensual | Prestaciones (60%) | Total, mensual | Total, anual
Chef principal $2.000.000 $1.200.000 $3.200.000 $38.400.000
Auxiliar cocina 1 | $1.300.000 $780.000 $2.080.000 $24.960.000
Auxiliar cocina 2 | $1.300.000 $780.000 $2.080.000 $24.960.000
TOTAL $4.600.000 $2.760.000 $7.360.000 $88.320.000

Nota: Fuente propia

La estructura de mano de obra directa esta conformada por un chef principal y dos

auxiliares de cocina, con el objetivo de garantizar la adecuada preparacion de los productos,

mantener estandares de calidad y asegurar la eficiencia operativa del restaurante.

Aunque el negocio se encuentra en etapa inicial, esta distribucion permite atender la

demanda proyectada y responder de manera eficiente en horarios de alta afluencia, evitando

retrasos en la produccion y afectaciones en el servicio. Los costos incluyen no solo el salario

base, sino también las prestaciones sociales y aportes obligatorios, estimados en un 60%, lo

cual refleja el costo real de la mano de obra. Esta estructura podra ajustarse en el futuro de

acuerdo con el crecimiento del negocio y su posicionamiento en el mercado.

Tabla 45 Costos fijos y variables al ario

Costos fijos Valor anual
Arrendamiento cocina/local | $18.000.000
Mano de obra directa $88.320.000
Noémina administrativa $38.400.000
Noémina de ventas y servicios | $34.560.000

Gas industrial

$4.800.000
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Energia total $7.320.000
Agua total $2.880.000
Internet y telefonia $960.000
Software POS $1.200.000
Seguro del local $1.200.000
Contabilidad externa $6.000.000
Papeleria $1.200.000
Depreciacion $2.906.000
Amortizaciéon $1.200.000
TOTAL $208.946.000

Nota: Fuente propia

Tabla 46 Costo de produccion (Proyeccion 5 arios)
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Aio | Materia Mano de obra | Costos indirectos (servicios, | Total, costo
prima directa empaques, etc.) produccion

2026 $115.830.000 | $88.320.000 $28.800.000 $232.950.000

2027 | $131.350.080 | $92.736.000 $30.240.000 $254.326.080

2028  $148.918.525 | $97.372.800 $31.752.000 $278.043.325

2029 | $168.928.750 | $102.241.440 $33.339.600 $304.509.790

2030  $191.554.447 | $107.353.512 $35.006.580 $333.914.539

Nota: Fuente propia

Calculo de gastos

Para establecer el calculo de gastos es necesario tener presente que el gasto representa

todas las erogaciones asociadas a la administracién, comercializacion y funcionamiento
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general de la empresa, sin que estén directamente ligados al proceso de produccion del
producto. Segtin Gerencia (2022), los gastos corresponden a los desembolsos necesarios para
operar el negocio, incluyendo salarios administrativos, publicidad, arriendos y demaés
obligaciones.

En el restaurante de comidas rapidas tipo fusidon, los gastos principales estan
relacionados con el personal administrativo y de atencion al cliente, asi como con estrategias

de marketing, pagos por plataformas digitales y servicios esenciales.

Tabla 47 Carga prestacional

Concepto Porcentaje Valor aproximado
Auxilio de transporte 15% $162.000
Prima de servicios 8,33% $83.300
Cesantias 8,33% $83.300
Intereses cesantias 1% $10.000
Vacaciones 4,16% $41.600
Caja de compensacion 4% $40.000
ICBF 3% $30.000
SENA 2% $20.000
Salud 8,50% $85.000
Pension 12% $120.000
Riesgos laborales (nivel I) 0,522% $5.220
TOTAL $680.420

Nota: Fuente propia
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Tabla 48 Otros gastos de administracion
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Concepto 2026 2027 2028 2029 2030
Contabilidad externa $4.800.000 | $5.200.000 | $5.600.000 & $6.000.000 & $6.400.000
Papeleria y suministros | $900.000 | $1.000.000 | $1.100.000 | $1.200.000 | $1.300.000
Software POS y licencias | $1.000.000 A $1.100.000 | $1.200.000 | $1.300.000 | $1.400.000
TOTAL $6.700.000 | $7.300.000 | $7.900.000 | $8.500.000 | $9.100.000
Nota: Fuente propia

Tabla 49 Consolidado de costos y gastos
Concepto 2026 2027 2028 2029 2030
Materia prima/ | $115.830.000 | $131.850.080 | $148.918.525 | $168.928750 | $191.554.447
arrendamiento
Mano de obra | $88.320.000 | $91.853.000 | $95.527.000 | $99.348.000 | $103.322.000
directa
Costos $28.200.000 | $29.400.000 | $30.700.000 | $32.100.000 | $33.700.000
indirectos de
fabricacion
Noémina $72.960.000 | $78.796.800 | $85.100.544 | $91.908.888 | $99.261.275
administrativa
Yy ventas
Otros  gastos | $8.400.000 $8.950.000 $9.500.000 $10.050.000 | $10.600.000
administrativos
Publicidad y | $6.000.000 $6.600.000 $7.200.000 $7.800.000 $8.500.000
marketing
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Depreciacion | $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000
Amortizacion | $1.200.000 | $1.200.000 | $1.200.000 | $1.200.000 | $1.200.000
TOTAL $323.816.000 | $349.555.880 | $376.052.069 | $404.241.338 | $434.043.722

Nota: Fuente propia

Se integran los componentes de produccion, administracion y comercializacion. Se
observa un crecimiento progresivo en la mayoria de los rubros, acorde con el aumento de la
operacion, mientras que la depreciacion y amortizacion se mantienen constantes. En general,
refleja una proyeccion financiera clara para el desarrollo del proyecto.

7.1.3 Calculo y proyeccion de ingresos

La proyeccion de ingresos es fundamental para evaluar la viabilidad financiera del
restaurante, ya que permite estimar cuanto dinero ingresara por ventas y si estos ingresos
seran suficientes para cubrir los costos y gastos de operacion. Asimismo, permite proyectar
la rentabilidad del negocio a mediano y largo plazo, facilitando la toma de decisiones

estratégicas relacionadas con expansion, inversion y sostenibilidad.

Para el restaurante de comidas rapidas tipo fusion, se estima vender inicialmente
18.000 unidades anuales, considerando productos como hamburguesas, wraps, papas
especiales y bowls, con un crecimiento aproximado del 8% anual, debido al posicionamiento

progresivo en el mercado y el aumento de la demanda.

Tabla 50 Proyeccion de ingresos
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Afio | Unidades vendidas | Precio promedio | Ingresos Costos Utilidad
2026 | 18.000 $22.000 $396.000.000 | $323.816.000 | $72.184.000
2027 | 19.440 $23.000 $447.120.000 | $349.555.880 | $97.564.120
2028 | 20.995 $24.000 $503.880.000 | $376.052.069 | $127.827.931
2029 | 22.675 $25.000 $566.875.000 | $404.241.338 | $162.633.662
2030 | 24.489 $26.000 $636.714.000 | $434.043.722 | $202.670.278

Nota: Fuente propia
Nota: Los ingresos fueron calculados multiplicando el nimero de unidades vendidas por el
precio promedio de venta. Para el ano 2026, el valor de $396.000.000 corresponde a 18.000
unidades vendidas a un precio de $22.000 cada una, lo cual garantiza la coherencia
matematica de la proyeccion.

La estimacion de 50 unidades diarias se fundamenta en la capacidad cooperativa del
restaurante. El flujo esperado de clientes y los horarios de atencion establecidos. El
restaurante operara en un horario aproximado de 10 horas diarias, distribuidas entre jornadas
diurna y nocturna. Lo cual permite atender diferentes momentos de consumo (almuerzos,
tarde y cena).

En este contexto, se proyecta una atencién promedio de:
e 5 clientes por hora, lo que equivale a: 5 clientes X 10 horas = 50 clientes
diarios.
Considerando que cada cliente adquiere en promedio un producto (combo plato
principal) , se justifica la produccion de 50 unidades vendidas por dia.
Adicionalmente, esta estimacion es coherente con el tipo de negocio (comidas rapidas),
donde el tiempo de atencidon es corto y permite una alta rotacién de clientes durante la

jornada.
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El punto de equilibrio del proyecto se estim6 en 28 unidades diarias, lo cual representa el
nivel minimo de ventas necesario para cubrir los costos totales del restaurante sin generar
pérdidas. Existe coherencia entre la proyeccion de ventas (50 unidades diarias) y el punto de
equilibrio (28 unidades diarias), dado que.

* Margen de seguridad = 50 — 28 = 22 unidades

Esto representa un nivel de ventas adicional que permite cubrir imprevistos,
variaciones en la demanda y garantizar la rentabilidad del negocio.

Lo anterior demuestra que la meta de ventas es alcanzable, ya que no exige una alta
saturacion del servicio y permite mantener un flujo de clientes manejable dentro de la
capacidad del restaurante.

En conclusion, la proyeccion de ingresos se encuentra sustentada en la capacidad
operativa del negocio, los horarios de atencion y el comportamiento esperado del mercado.
Asimismo, la relacion entre el punto de equilibrio y las unidades proyectadas evidencia la
viabilidad financiera del proyecto.

Tabla 51 Proyeccion de ingresos por producto

Afio | Hamburguesa Wrap (25%) | Papas (20%) | Bowl (20%) | Total,

(35%) ingresos
2026 | $138.600.000 $99.000.000 | $79.200.000 | $79.200.000 @ $396.000.000
2027 | $156. 492.000 $111.780.000 | $89.424.000 | $89.424.000 | $447.120.000
2028 | $176.358.000 $125.970.000 | $100.776.000 K $100.776.000 | $503.880.000
2029 | $198.406.250 $141.718.000 | $113.375.000 | $113.375.000 | $566.875.000
2030 | $222.849.900 $159.178.500 | $127.342.800 K $127.342.800 | $636.714.000

Nota: Fuente propia
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La proyeccion de ingresos por producto se realizd a partir de una distribucion
porcentual de las ventas totales del restaurante, considerando la participacion esperada de
cada producto dentro del portafolio.

En este sentido, se asigné un 35% de participacion a las hamburguesas, un 25% a los
wraps, un 20% a las papas y un 20% a los bowls, de acuerdo con el analisis de preferencias
del consumidor y la estructura de la oferta gastrondmica.

Esta distribucion se mantiene constante durante el horizonte de proyeccion,
garantizando coherencia entre los ingresos totales y su desagregacion por producto, lo cual
fortalece la consistencia del modelo financiero.

7.1.4 Identificacion del punto de equilibrio

El punto de equilibrio es un indicador financiero clave que permite determinar el nivel
minimo de ventas que debe alcanzar el restaurante para cubrir todos sus costos y gastos sin
generar pérdidas ni utilidades. Este dato resulta esencial para la planificacion estratégica, ya
que permite conocer cuantas unidades deben venderse mensual y anualmente para garantizar

la sostenibilidad del negocio.

Dado que el restaurante ofrece un portafolio de varios productos, el calculo del punto
de equilibrio se realiza bajo un enfoque multiproducto, el cual considera la participacion
porcentual de cada producto dentro de las ventas totales.

Para ello, se utiliza la siguiente expresion:

Q _ CF
~ MC promedio
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Donde:
e Q= Punto de equilibrio en unidades
e CF = Costos fijos

e MC promedio = Margen de contribucion ponderado

Considerando la distribucion de ventas:
o Hamburguesas: 40%
e Wraps: 25%
e Papas: 15%
e Bowls: 20%
Se obtiene un margen de contribucion promedio, el cual permite calcular el punto de
equilibrio global del restaurante.
Como resultado, el punto de equilibrio estimado corresponde a 28 unidades diarias,
nivel minimo necesario para cubrir los costos totales del negocio.
Tabla 52 Punto de equilibrio por producto (unidades)

Hamburguesa fusion

Concepto Valor
Costos fijos asignados $39.907.000
Precio de venta promedio $25.000
Costo variable unitario $13.400
Margen contribucion $11.600
Punto de equilibrio (unidades) 3.440

Wrap fusion
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Concepto Valor
Costos fijos asignados $28.505.000
Precio de venta promedio $20.000
Costo variable unitario $9.260
Margen contribucion $10.740
Punto de equilibrio (unidades) 2.654

Papas especiales
Concepto Valor
Costos fijos asignados $22.804.000
Precio de venta promedio $15.000
Costo variable unitario $8.450
Margen contribucion $6.550
Punto de equilibrio (unidades) 3.482

Bowl saludable
Concepto Valor
Costos fijos asignados $22.804.000
Precio de venta promedio $24.000
Costo variable unitario $11.060
Margen contribucion $12.940
Punto de equilibrio (unidades) 1.762

Tabla 53 Andlisis de margen de contribucion por producto

Nota: Fuente propia
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Producto Costos fijos | Margen contribucion | Ingresos requeridos por producto
Hamburguesa $39.907.000 | $11.600 $86.000.000
Wrap $28.505.000 | $10.740 $53.080.000
Papas especiales | $22.804.000 | $6.550 $52.230.000
Bowl saludable | $22.804.000 | $12.940 $42.288.000

Nota: Fuente propia

Nota: Los valores presentados en la tabla corresponden a un anélisis individual del
margen de contribucidn por producto y los ingresos necesarios de manera referencial.

Sin embargo, debido a que el restaurante maneja una estructura multiproducto, el
punto de equilibrio real del proyecto no se determina de forma individual, sino de manera
global, considerando el total de los costos fijos y el margen de contribucion ponderado.

Por lo tanto, el punto de equilibrio del negocio se analiza de forma consolidada, el

cual ha sido estimado en 28 unidades diarias.

Tabla 54 Punto de equilibrio aiio 2026 (Comportamiento)

Unidades vendidas | Ingresos totales | Costo variable | Costo fijo Costo total

5.000 $110.000.000 $32.175.000 $114.020.000 | $146.195.000
10.000 $220.000.000 $64.350.000 $114.020.000 | $178.370.000
15.000 $330.000.000 $96.525.000 $114.020.000 | $210.545.000
18.000 $396.000.000 $115.830.000 | $114.020.000 | $229.850.000
22.000 $484.000.000 $141.570.000 | $114.020.000 | $255.590.000

“Los ingresos requeridos por producto se calcularon con base en las unidades de

Nota: Fuente propia

equilibrio, multiplicadas por el precio de venta correspondiente.”
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Como se puede evidenciar, el restaurante alcanza el punto de equilibrio
aproximadamente cuando supera las 10.000 unidades vendidas anuales, ya que en este punto
los ingresos comienzan a cubrir la totalidad de los costos fijos y variables. A partir de las
15.000 unidades, se observa una utilidad operacional mas so6lida, lo cual refleja que el

proyecto es financieramente viable si se cumple la meta comercial propuesta.

Figura 26 Punto de equilibrio 2026
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Nota: Fuente propia
La gréfica presenta el comportamiento de los ingresos y los costos totales en funcién
de las unidades vendidas. El punto de equilibrio se identifica en la interseccion de ambas
curvas, aproximadamente en 10.800 unidades, donde el negocio cubre la totalidad de sus
costos. A partir de este nivel, se comienzan a generar utilidades.
Este andlisis permite concluir que, para asegurar sostenibilidad, el restaurante debe

alcanzar una venta anual aproximada de 10.800 unidades, lo que equivale a:
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* 10.800 / 12 meses = 900 unidades mensuales

* 900 / 30 dias = 30 platos diarios

Esto representa un objetivo realista para un negocio de comidas rapidas tipo fusion
ubicado estratégicamente en una zona comercial de alta afluencia, ya que 30 ventas diarias
se consideran alcanzables mediante estrategias de marketing digital, alianzas con plataformas
de domicilios y promociones de combos.

7.1.5 Estados financieros

7.1.5.1 Estado de situacion financiera

El Estado de Situacion Financiera, también conocido como Balance General, tiene
como finalidad determinar la situacion real de la empresa en un momento determinado. Este
estado financiero permite conocer los activos (bienes y derechos), pasivos (obligaciones) y
patrimonio (aporte de los propietarios) con los que cuenta el proyecto.

En el caso del restaurante de comidas réapidas tipo fusion, se proyecta un balance
inicial en el cual se observa que el proyecto serd financiado principalmente con recursos
propios, lo cual es una fortaleza financiera, debido a que disminuye los costos asociados a
intereses bancarios y reduce el riesgo financiero.

El balance general incluye activos corrientes como efectivo, inventarios y cuentas por
cobrar, y activos no corrientes como maquinaria de cocina, mobiliario, adecuaciones del local
y equipos tecnologicos. Estos activos permiten garantizar el correcto funcionamiento
operativo del negocio.

A continuacidn, se presenta el estado de situacion financiera inicial proyectado para
el restaurante.

Tabla 55 Estado de situacion financiera inicial
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RESTAURANTE FUSION BITE.

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA INICIAL

ANO 2026

(pesos colombianos)

ACTIVOS

Activos corrientes

Efectivo y equivalente al efectivo $36.220.000
Inventarios (materia prima e insumos) $12.000.000
Cuentas por cobrar (ventas por apps/domicilios) | $8.000.000
Total activo corriente $56.220.000
Activos no corrientes
Magquinaria y equipo $11.500.000
Muebles y enseres $4.980.000
Equipos de computo y comunicacion $6.200.000
Adecuaciones $6.800.000
Activos diferidos $2.500.000

Total activo no corriente $31.980.000

TOTAL ACTIVOS $88.200.000

PASIVOS Y PATRIMONIO

Pasivos corrientes

Proveedores (crédito de insumos) $4.500.000

Obligaciones laborales (prestaciones por pagar) | $1.800.000

Total pasivo corriente $6.300.000
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Pasivos no corrientes
Obligaciones financieras $17.500.000
Total pasivo no corriente $17.500.000
TOTAL PASIVOS $23.800.000
PATRIMONIO
Capital social $64.400.000
Utilidad del ejercicio $0
TOTAL PATRIMONIO $64.400.000
TOTAL PASIVO + PATRIMONIO $88.200..000
REPRESENTANTE LEGAL
CONTADOR PUBLICO
REVISOR FISCAL

Nota: Fuente propia

El Estado de Situacion Financiera inicial permite evidenciar que el proyecto cuenta
con activos suficientes para iniciar operaciones. La mayor parte de la inversion se concentra
en maquinaria y equipos de cocina, lo cual es 16gico, ya que estos elementos constituyen la
base del proceso productivo del restaurante.

El valor de $386.370.360 corresponde a una sumatoria de costos, gastos y resultados
operativos, por lo cual no hace parte del Estado de Situacion Financiera. Este estado
unicamente refleja la estructura de activos, pasivos y patrimonio del proyecto al inicio de
operaciones, cuyo valor total es de $88.200.000.

7.1.5.2 Estado de resultados
El Estado de Resultados es uno de los documentos més importantes en la evaluacion

financiera, debido a que permite determinar la utilidad obtenida durante un periodo
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especifico. En otras palabras, permite conocer si el negocio genera ganancias o pérdidas
luego de cubrir costos y gastos.

Para el restaurante de comidas rapidas tipo fusion, el estado de resultados se proyecta
a cinco afios, teniendo en cuenta el crecimiento esperado de las ventas, el incremento gradual
de costos operacionales debido a la inflacion y el aumento de la demanda.

En este andlisis se incluyen los ingresos por ventas, el costo de ventas (materia prima,
mano de obra directa y costos indirectos de cocina), gastos administrativos y gastos de ventas.
Finalmente, se calcula la utilidad antes de impuestos y se aplica el impuesto de renta.

Adicionalmente, aunque las sociedades por acciones simplificadas (S.A.S.) no estan
obligadas a constituir reserva legal, se proyecta una reserva del 10% con el fin de fortalecer
el patrimonio empresarial y crear respaldo financiero ante contingencias futuras.

Tabla 56 Estado de resultados proyectado a 5 arios

RESTAURANTE FUSION BITE.

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO A 5 ANOS

(pesos colombianos)

Concepto 2026 2027 2028 2029 2030

Ventas netas $396.000.000 | $447.120.000 | $503.880.000 | $566.875.000 | $636.714.000
Costo de ventas $232.950.000 | $254.326.080 | $278.043.325 | $304.509.790 | $333.914.539
Utilidad bruta $163.050.000 | $192.793.920 | $225.836.675 | $262.365.210 | $302.799.461
Gastos $87.906.000 | $92.906.000 | $98.906.000 | $105.406.000 | $112.906.000
administrativos

(incluye

depreciacion)
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Gastos $58.000.000 | $61.000.000 | $64.500.000 | $68.000.000 | $72.000.000
operacionales de

ventas

Utilidad $17.144.000 | $38.887.920 | $62.430.675 | $88.959.210 | $117.893.461
operacional

Utilidad antes de | $17.144.000 | $38.887.920 | $62.430.675 | $88.959.210 | $117.893.461
impuestos

Impuesto de renta | $6.004.000 $13.610.772 | $21.850.736 | $31.135.724 | $41.262.711
(35%)

Utilidad antes de | $11.143.000 | $25.277.148 | $40.579.939 | $57.823.486 | $76.630.750
reservas

Reserva legal | $1.114.360 $2.527.715 $4.057.994 $5.782.349 $7.663.075
(10%)

UTILIDAD $10.029.240 | $22.749.433 | $36.521.945 | $52.041.137 | $68.967.675
NETA

REPRESENTANTE LEGAL
CONTADOR PUBLICO
REVISOR FISCAL

El Estado de Resultados proyectado demuestra que el restaurante obtiene utilidades

netas positivas desde el primer afo, lo cual es un indicador claro de viabilidad financiera.
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Ademas, se evidencia un crecimiento sostenido afio tras afo, impulsado por el
aumento en ventas derivado de estrategias de marketing digital, posicionamiento de marca 'y
fidelizacion del cliente. La utilidad operacional incrementa progresivamente, lo cual
confirma que el negocio tiene capacidad para cubrir sus costos y gastos, y ademas generar
excedentes suficientes para reinversion, expansion y fortalecimiento del patrimonio.

7.1.5.3 Flujo de fondos

Flujo de caja

El flujo de caja es un instrumento financiero esencial para evaluar la disponibilidad
real de dinero en la empresa, ya que permite conocer cuanto efectivo entra y cuanto sale
durante cada periodo. Este estado financiero es crucial, debido a que un negocio puede
generar utilidades contables, pero aun asi presentar problemas de liquidez si no administra
adecuadamente su efectivo.

En el caso del restaurante de comidas rapidas tipo fusion, el flujo de caja permite
analizar el comportamiento del dinero desde el momento inicial de la inversion (afio 0), hasta
el horizonte de cinco afios proyectados.

El flujo de caja se divide en tres componentes principales: flujo de inversion, flujo de
operacion y flujo neto final. En el afo cero se registra el valor de inversion inicial necesaria
para poner en marcha el negocio, incluyendo compra de maquinaria, adecuaciones del local

y capital de trabajo.

Tabla 57 Flujo de inversion
RESTAURANTE FUSION BITE.
FLUJO DE CAJA — INVERSION INICIAL

(pesos colombianos)
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Concepto Aiio 0
Inversién en maquinaria y equipos $ 11.500.000
Inversion en muebles y enseres $ 4.980.000
Adecuaciones y mejoras locativas $ 6.800.000
Equipos de computo y comunicacion $ 6.200.000
Activos diferidos (registros, software, publicidad inicial) $2.500.000
Capital de trabajo inicial $56.220.000
TOTAL, INVERSION INICIAL $ 88.200.000

Nota: Fuente propia
El flujo de inversion refleja la necesidad de una inversion inicial significativa, lo cual
es normal en este tipo de negocio debido a la compra de equipos industriales. Sin embargo,
estos activos permiten garantizar eficiencia operativa, estandarizacion en la produccion y

reduccion de desperdicios, mejorando la rentabilidad.

Tabla 58 Flujo de produccion (flujo operativo)

Para calcular el flujo operativo se toma la utilidad neta y se suman nuevamente
aquellos valores que, aunque representan gastos contables, no generan salida real de efectivo,
como la depreciacion y amortizacion. Adicionalmente, se suma la reserva legal proyectada,
debido a que representa una apropiacion contable que permanece dentro del negocio.

RESTAURANTE FUSION BITE.

MOVIMIENTOS FINANCIEROS EN LA PRODUCCION

(pesos colombianos)

Concepto 2026 2027 2028 2029 2030

Utilidad neta $10.029.240 | $22.749.433 | $36.521.945 | $52.041.137 | $68.967.675
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+ Depreciacion $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000 | $2.906.000
+ Amortizacion $1.200.000 | $1.200.000 | $1.200.000 | $1.200.000 | $1.200.000
+ Reserva legal $1.114.360 | $2.527.715 | $4.057.994 | $5.782.349 | $7.663.075
TOTAL, FLUJO DE | $15.249.600 | $29.383.148 | $44.685.939 | $61.929.486 | $80.736.750
PRODUCCION
Nota: Fuente propia
Tabla 59 Flujo neto

Este flujo representa el comportamiento total del efectivo desde el afio cero hasta el

afio cinco.

Flujo de caja Valor ($)
Aifio 0 -$88.200.000
2026 $15.249.600
2027 $29.383.148
2028 $44.685.939
2029 $61.929.486
2030 $ 80.736.750

Nota: Fuente propia

Los resultados del flujo neto indican que el restaurante recupera progresivamente la

inversion inicial. Aunque el afno cero presenta un flujo negativo debido a la inversion, los

flujos de operacion desde el primer afio son positivos y crecientes, lo cual demuestra que el

negocio tiene alta capacidad de generacion de efectivo.
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Ademas, el crecimiento sostenido del flujo neto se asocia con el aumento esperado
de ventas, una adecuada administracién de costos, y el fortalecimiento de estrategias
comerciales, especialmente mediante domicilios y plataformas digitales.

7.2 Evaluacion financiera

La evaluacion financiera constituye una etapa fundamental dentro del plan de
negocios, ya que permite determinar la viabilidad econdomica del proyecto a partir de la
proyeccion de ingresos, costos y gastos durante un horizonte de cinco (5) afos.

En el presente estudio, la evaluacion financiera se basa en la informacion obtenida en
los andlisis de mercado, técnico y organizacional, los cuales fueron consolidados en estados
financieros proyectados, permitiendo estimar el comportamiento econdmico del restaurante
de comidas rapidas tipo fusion en la ciudad de San Juan de Pasto.

A partir de estos resultados, se calcularon indicadores financieros como el Valor
Presente Neto (VPN), la Tasa Interna de Retorno (TIR) y la Relacion Beneficio-Costo (RBC),
los cuales permiten medir la rentabilidad del proyecto.

Los resultados obtenidos evidencian que el proyecto es financieramente viable,
dado que presenta un nivel de rentabilidad favorable, capacidad para cubrir sus costos y
generar utilidades en el mediano plazo.

En este sentido, la evaluacion financiera demuestra que la inversidon propuesta es
sostenible y representa una alternativa atractiva desde el punto de vista econémico.

7.2.1 Indicadores de rentabilidad financiera

La evaluacion financiera se complementa con indicadores que permiten medir la
rentabilidad real del proyecto, determinando si el negocio genera valor. Para este andlisis se
aplican tres indicadores fundamentales: Valor Presente Neto (VPN), Tasa Interna de Retorno

(TIR) y Relacion Beneficio-Costo (RBC).
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Estos indicadores permiten confirmar si la inversion inicial realizada en el restaurante
de comidas rapidas tipo fusion resulta conveniente para el inversionista, y si el negocio logra
superar la tasa minima esperada de rendimiento.

7.2.1.1 Valor presente neto (VPN)

El Valor Presente Neto es uno de los indicadores mas relevantes en la evaluacion
financiera de un proyecto, ya que permite conocer el valor actual de los flujos futuros de caja,
descontados a una tasa de oportunidad determinada.

Este indicador permite establecer si el proyecto genera valor o no. Si el VPN es mayor
a cero, se concluye que el negocio es rentable y que recupera la inversion inicial generando
utilidad adicional.

Para la evaluacion financiera del proyecto se utilizé una tasa de oportunidad del 15%,
la cual representa el costo de oportunidad del capital en el contexto colombiano.

Esta tasa se determin6 teniendo en cuenta factores como la rentabilidad promedio
esperada en inversiones alternativas (como CDT y proyectos empresariales), el nivel de
riesgo asociado al sector gastrondmico y la inflacion proyectada en el pais.

En este sentido, el 15% refleja una tasa conservadora y adecuada para evaluar la
viabilidad del proyecto, permitiendo comparar la rentabilidad del restaurante frente a otras
opciones de inversion disponibles en el mercado.

Tabla 60 Valor presente neto

FLUJO DE CAJA

Ano Flujo ($)

Afo 0 -$88.200.000

2026 $15.249.600




RESTAURANTE TIPO FUSION 221

2027 $29.383.148
2028 $44.685.939
2029 $61.929.486
2030 $80.736.750
Procedimientos.
» VPN

» Tasai=15%
» Flujos: Afio 0 a Afio 5

VPN—I+zn: Fe
-0 L (1+ k)t

VPN = —88.200.000 - 15:249.600

(1.15)]
20.383.148 | 44.685.939 , 61.929.486
152 T @iy T (@it T
80.736.750
(1.15)5

Afio 1: = $13.260.522

Afio 2: = $22.218.881

Afio 3: = $29.381.730

Afo 4: = $35.408.385

Afio 5: = $40.138.000

VPN = 140.407.518 — 88.200.000

VPN =$52.207.518
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El Valor Presente Neto (VPN) obtenido es de $52.207.518, el cual es positivo, lo que
indica que el proyecto no solo recupera la inversion inicial, sino que ademas genera un
excedente econdmico. Esto evidencia que el negocio es financieramente viable y rentable, ya

que crea valor por encima de la tasa de oportunidad establecida

7.2.1.2 Tasa interna de retorno (TIR)

TIR = 1+Zn: ul
- L, (1+TIR)"

Donde:
Io: inversidn inicial
Ft: Flujo de caja neto de cada periodo

n: Numero de periodos

15249.600  29.383.148  44.685.939
(1+TIR)' ' (1+TIR)2 ' (1+TIR)?

TIR = —88.200.000 +

, 61929486  80.736.750
(1+TIR)* ' (1+TIR)S

Para calcular la TIR se utiliza el método de interpolacion, tomando dos tasas:
Tasa 1 (i1): 30% — VPN positivo
Tasa 2 (i2): 35% — VPN negativo

VPN,
VPN, — VPN,

TIR=i1+( )X(iz— (1)

Paso 1: Calcular VPN con 30%

VPN =4.684.454

Paso 2 calcular el VPN con 35%
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VPN=-5.968.926

Para la resolucion manual de la TIR, se seleccionaron las tasas del 30% y 35% como
parametros de control mediante el método de ensayo y error. La eleccion de estos valores
especificos responde a la necesidad técnica de "encerrar" el punto de equilibrio financiero
del proyecto; mientras que al 30% el Valor Presente Neto (VPN) alin arroja un saldo positivo
de $4.684.454, al elevar la tasa al 35% el flujo se torna negativo (-$5.968.926). Este cambio
de signo confirma que la rentabilidad real se encuentra dentro de ese rango, permitiendo
aplicar la formula de interpolacion lineal para hallar con precision la TIR, garantizando asi

un calculo matematicamente riguroso y verificable.

4.684.454
4.684.454 — (—5.968.926)

TIR = 0,30 + ( >X (0,35-10,30)

TIR = 0,320 32%

Para la resolucion manual de la TIR, se seleccionaron las tasas del 30% y 35%
mediante el método de ensayo y error, con el fin de identificar el rango en el cual el Valor
Presente Neto cambia de positivo a negativo. Este comportamiento confirma que la
rentabilidad del proyecto se encuentra dentro de dicho intervalo, permitiendo aplicar la
interpolacion lineal para estimar la tasa interna de retorno.

La TIR obtenida es aproximadamente del 32%, lo cual indica que el proyecto genera
una rentabilidad superior a la tasa de descuento del 15%, evidenciando su viabilidad
financiera

7.2.1.3 Relacion beneficio y costo (RBC)

Calculo:

2. BENEFICIOS DESCONTADOS

RBC = Z
INVERSION INICIAL
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_140.407.518

= 88200000 _ *°

Este resultado de 1,59 indica que Por cada $1 invertido, se generan $0.59

Tabla 61 Indicadores de rentabilidad

Indicador Resultado
VPN 52.207.518
TIR 32%
RBC 1,59

Nota: Fuente propia

Los resultados obtenidos en la evaluacion financiera permiten concluir que el plan de
negocios para la creacion del restaurante de comidas rapidas tipo fusion en la ciudad de San
Juan de Pasto es economicamente viable y presenta un comportamiento rentable durante el
horizonte de evaluacion establecido En primer lugar, el Valor Presente Neto (VPN) arrojo
un resultado de $52.207.518 Al ser un valor positivo, este indicador refleja que, tras descontar
los flujos de caja futuros a la tasa de oportunidad establecida, el valor actual de los beneficios
generados supera la inversion inicial. Esto demuestra que el restaurante tiene la capacidad de
recuperar el capital invertido y generar un excedente financiero, confirmando que el proyecto
crea valor econdmico para el inversionista. De igual manera, la Tasa Interna de Retorno (TIR)
estimada es del 32%, la cual es superior a la tasa minima esperada o tasa de oportunidad
(15%). Este resultado evidencia que el restaurante posee una capacidad de generacion de
utilidades que duplica el costo de oportunidad del capital. La solidez de esta tasa se
fundamenta en una estructura de costos optimizada y una proyeccion de ventas creciente,
respaldada por la demanda del mercado local en Pasto. Por lo tanto, la TIR confirma que el

proyecto es viable y atractivo bajo las condiciones de mercado analizadas.
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Finalmente, la Relacion Beneficio-Costo (RBC) obtenida fue de 1, 59. Este indicador
sefiala que por cada peso invertido en el proyecto, se espera recuperar la totalidad del capital
y generar adicionalmente $0,59 en beneficios netos a valor presente. Al ser la RBC superior
a 1, se ratifica que los beneficios superan los costos y la inversion inicial, fortaleciendo la
conclusion de sostenibilidad financiera del modelo de negocio.

Tabla 62 Tasa interna de retorno

Indicador Resultado

TIR 32%

Nota: Fuente propia

El resultado obtenido demuestra que el proyecto presenta una rentabilidad alta, ya
que la TIR 32% es considerablemente superior a la tasa de oportunidad del 15%. Esto
evidencia que el restaurante genera un rendimiento mucho mas atractivo en comparacioén con
otras alternativas de inversion disponibles en el mercado.

En consecuencia, este resultado confirma la viabilidad financiera del restaurante y
respalda la decision de ejecutar el plan de negocios.

Relacion beneficio-costo (RBC)

La Relacion Beneficio-Costo permite comparar el valor de los beneficios obtenidos
frente a la inversion realizada. Este indicador refleja cuantos pesos se recuperan por cada
peso invertido.

Si el resultado es mayor a 1, el proyecto se considera rentable.

Tabla 63 Relacion beneficio costo

Indicador Resultado

RBC 1,59




RESTAURANTE TIPO FUSION 226

Nota: Fuente propia

El resultado obtenido indica que, por cada peso invertido en el restaurante, se
recuperan aproximadamente $1,59, lo cual demuestra que el proyecto genera beneficios
superiores a la inversion inicial.

Este indicador refuerza los resultados obtenidos anteriormente mediante el VPN y la
TIR, confirmando que el negocio no solo es rentable, sino que presenta un nivel alto de
eficiencia financiera.

De acuerdo con los estados financieros proyectados y los indicadores de rentabilidad
calculados, se concluye que el restaurante de comidas répidas tipo fusion en San Juan de
Pasto es financieramente viable y rentable.

El proyecto presenta utilidades netas positivas desde el primer afo, un flujo de caja
creciente y un Valor Presente Neto altamente favorable, lo cual demuestra que el negocio
genera valor economico. Adicionalmente, la Tasa Interna de Retorno supera ampliamente la
tasa de oportunidad del mercado, evidenciando que invertir en este restaurante representa una
decision financiera adecuada.

Finalmente, la Relacion Beneficio-Costo confirma que el emprendimiento permite
recuperar la inversion inicial con excedentes importantes, garantizando sostenibilidad,

expansion futura y capacidad de crecimiento en el mercado local.

8. Identificacion de incidencias
8.1 Incidencias econémicas
El presente plan de negocios tiene como proposito la creacion de un restaurante de
comidas rapidas tipo fusion en la ciudad de San Juan de Pasto, el cual se proyecta como una

iniciativa con impacto positivo en la economia local.
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Desde el punto de vista econdmico, el proyecto presenta una incidencia favorable al
generar ingresos anuales estimados en $396.000.000 en su primer afio de operacion, con
proyecciones de crecimiento sostenido durante los siguientes cinco afos, lo cual contribuye
a dinamizar la actividad comercial del sector gastrondmico.

En términos de empleo, el restaurante generara aproximadamente entre 6 y 8 empleos
directos, incluyendo personal administrativo, cocina, atenciéon al cliente y domicilios.
Asimismo, se estima la generacion de empleo indirecto a través de la contratacion de
proveedores locales de alimentos, insumos, servicios logisticos y plataformas digitales,
fortaleciendo la cadena productiva regional.

Adicionalmente, el proyecto contribuye al fortalecimiento de la economia local
mediante la compra de materias primas a proveedores de la region, lo cual incentiva el
consumo interno y apoya el desarrollo de pequefios y medianos productores.

Desde el punto de vista fiscal, el restaurante aportara al recaudo de impuestos a nivel
municipal y nacional, incluyendo obligaciones como industria y comercio, IVA y demas
tributos aplicables, contribuyendo asi al financiamiento del desarrollo local.

De acuerdo con los resultados de la evaluacion financiera, el proyecto presenta
indicadores positivos (VPN, TIR y RBC), lo cual evidencia su capacidad para generar
rentabilidad y sostenibilidad econémica en el tiempo.

Finalmente, el proyecto tiene potencial de crecimiento y expansion, ya que, en la
medida en que logre posicionarse en el mercado, podrd ampliar su capacidad operativa,
incrementar sus ingresos y generar un mayor impacto econdmico en la ciudad de San Juan

de Pasto.

8.2 Incidencias ambientales
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En la actualidad, la dimension ambiental representa un aspecto esencial dentro de
cualquier actividad empresarial, debido a que el crecimiento econdmico debe estar
acompanado de practicas sostenibles que reduzcan los impactos negativos sobre el medio
ambiente. En este sentido, el sector gastrondomico presenta incidencias ambientales relevantes
debido al consumo de agua, energia, gas, generacion de residuos solidos, residuos organicos
y uso de empaques desechables.

Por lo tanto, el restaurante de comidas rapidas tipo fusion, aunque no corresponde a
una industria altamente contaminante, si debe implementar medidas responsables para
minimizar su huella ecoldgica y asegurar el cumplimiento de la normatividad ambiental
vigente en Colombia.

Segun Gestion de Recursos Naturales (s.f.), el impacto ambiental se define como la
alteracion del medio ambiente provocada directa o indirectamente por un proyecto o
actividad en un area determinada, y se entiende como una modificacion generada por la
accion humana o natural. En coherencia con este concepto, el restaurante puede generar
impactos ambientales asociados principalmente a:

a) Generacion de residuos solidos y organicos

El restaurante producird residuos organicos como céscaras, sobras de alimentos,
residuos de frutas y verduras, huesos, grasas y aceites. Estos residuos, si no son manejados
correctamente, pueden generar contaminacion, malos olores, proliferacion de plagas y
afectacion sanitaria.

Asimismo, también se generaran residuos sélidos no orgénicos como empaques
plasticos, papel, cartdn, botellas, latas, servilletas y otros materiales derivados del servicio al
cliente. Por esta razdn, es fundamental implementar un plan interno de manejo de residuos

solidos basado en separacion en la fuente, reciclaje y disposicion adecuada.
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b) Manejo de aceites usados de cocina

Uno de los residuos mas criticos en negocios de comidas rapidas es el aceite vegetal
usado, el cual puede generar un impacto ambiental significativo si es vertido en lavamanos,
alcantarillado o suelos, ya que contamina el agua y dificulta el tratamiento de aguas
residuales.

En consecuencia, el restaurante deberd implementar un protocolo de recoleccion y
almacenamiento seguro del aceite usado para entregarlo a gestores autorizados, promoviendo
el reciclaje y reutilizacion industrial.

¢) Consumo de agua y energia

El funcionamiento del restaurante demandard agua para lavado de alimentos,
utensilios, limpieza de instalaciones y servicios sanitarios. Igualmente, se requerira energia
eléctricay gas para la operacion de equipos como freidoras, hornos, planchas, refrigeradores,
licuadoras y sistemas de iluminacion.

Por lo tanto, se recomienda que el restaurante implemente practicas como:

o Uso racional del agua.

e Mantenimiento constante de grifos para evitar fugas.
e Uso de bombillas LED.

e Apagado de equipos cuando no se utilicen.

e Optimizacion de procesos de coccion y refrigeracion.

Estas acciones no solo reducen el impacto ambiental, sino que también permiten
disminuir costos operativos, generando beneficios econdomicos y sostenibilidad financiera.

d) Uso de empaques desechables
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En los restaurantes de comidas rapidas es comun el uso de empaques para domicilios,
vasos desechables y bolsas plasticas. Sin embargo, este tipo de materiales genera
contaminacion y aumenta el volumen de residuos no biodegradables.

Por ello, se plantea como estrategia empresarial utilizar empaques biodegradables o
reciclables y promover campafias de reduccion de plasticos de un solo uso, lo cual fortalece
la imagen del negocio y responde a las tendencias actuales de consumo responsable.

¢) Compromiso ambiental del restaurante

Finalmente, es importante destacar que el restaurante, al adoptar medidas de gestion
ambiental, podra proyectarse como una empresa responsable, mejorando su reputacion ante
los clientes, fortaleciendo su competitividad y cumpliendo con principios de sostenibilidad.

De esta manera, el restaurante podra contribuir al cuidado del entorno, fomentando
una cultura de consumo consciente, apoyando el reciclaje y promoviendo practicas

ambientales dentro del equipo de trabajo.

8.3 Incidencias sociales

Las incidencias sociales representan uno de los impactos mas significativos derivados
de la creacion de un restaurante de comidas rdpidas tipo fusidon, ya que este tipo de
emprendimiento influye directamente en la comunidad mediante la generacion de empleo, el
fortalecimiento del comercio local y el desarrollo de nuevas oportunidades para la poblacion.

En este sentido, la apertura del restaurante tendrd un impacto positivo sobre la
sociedad pastusa, principalmente porque contribuye a enfrentar problematicas como el
desempleo, la informalidad laboral y la falta de oportunidades para jovenes y personas con

poca experiencia laboral.
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Es importante considerar que la ciudad de San Juan de Pasto presenta desafios
sociales relacionados con la estabilidad laboral y el acceso a empleo formal, especialmente
para poblacion joven, madres cabeza de hogar y personas que han trabajado en condiciones
informales. Por ello, este proyecto se convierte en una alternativa de crecimiento social y
econdmico, al generar oportunidades laborales con condiciones mas estables y acceso a
seguridad social.

Entre las incidencias sociales mas relevantes del restaurante se destacan:

a) Generacion de empleo y bienestar familiar

El restaurante generard empleos directos para la operacion diaria, lo cual permitira
mejorar la calidad de vida de las familias beneficiadas, ya que el ingreso econdémico producto
del empleo contribuye al acceso a alimentacion, educacion, salud y bienestar general.

De igual manera, al promover empleos formales, se fomenta la afiliacion a seguridad
social, ARL y prestaciones legales, fortaleciendo el bienestar integral del trabajador y
reduciendo la vulnerabilidad social.

b) Desarrollo de habilidades y crecimiento personal

El restaurante permitird capacitar al personal en dareas como manipulacion de
alimentos, atencion al cliente, técnicas de cocina rapida, manejo de caja, administracién
basica y servicio al consumidor. Esto representa una oportunidad significativa para el
desarrollo de competencias laborales, especialmente en jovenes que buscan su primera
experiencia de trabajo.

Estas capacidades adquiridas se convierten en herramientas valiosas que incrementan
la empleabilidad futura de los trabajadores y contribuyen a su crecimiento profesional.

¢) Fortalecimiento cultural y gastronémico
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Al tratarse de un restaurante de comidas rapidas tipo fusion, el proyecto aporta al
fortalecimiento cultural y gastrondémico de la region, ya que combina elementos de cocina
tradicional con tendencias modernas, permitiendo la innovacion en sabores y presentaciones.

Esto contribuye a que la gastronomia local evolucione, se diversifique y se proyecte
como un atractivo para residentes y turistas, promoviendo el orgullo cultural y el
reconocimiento de la identidad culinaria regional.

d) Relacion con proveedores locales

La empresa tendra incidencia social positiva al adquirir materias primas a
proveedores locales, apoyando a agricultores, distribuidores y comerciantes del municipio y
del departamento de Narifio. Esto fomenta el comercio interno y contribuye a la estabilidad
econdmica de pequefias unidades productivas.

Ademas, se puede fortalecer la relacion con emprendedores regionales mediante
alianzas con panaderias locales, productores de lacteos, empresas de bebidas artesanales y
proveedores de productos agricolas.

e) Mejora de la experiencia del consumidor

Desde el enfoque social, el restaurante también beneficiaréd a la comunidad al brindar
un espacio moderno, seguro y accesible para el consumo de alimentos, mejorando la oferta
gastronomica local. Esto contribuye al bienestar social, ya que ofrece un lugar de integracion

familiar y juvenil, donde las personas pueden compartir experiencias.

CONCLUSIONES
* El plan de negocios del restaurante de comidas répidas tipo fusion en la ciudad de
San Juan de Pasto es viable desde el punto de vista técnico, organizacional y financiero, ya

que integra de manera coherente los diferentes estudios requeridos para su implementacion.
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* Desde el analisis de mercado, se evidencia que existe una demanda creciente por
productos de comida rapida con propuestas innovadoras, lo cual favorece la aceptacion del
restaurante y su posicionamiento dentro del sector gastrondmico local.

* La estructura organizacional definida permite garantizar un adecuado
funcionamiento del negocio, al establecer funciones claras, facilitar la coordinacion del
personal y contribuir a la eficiencia en la prestacion del servicio.

* En el componente ambiental, el proyecto cumple con los lineamientos bésicos de
sostenibilidad mediante la implementaciéon de estrategias de manejo de residuos, uso
eficiente de recursos y practicas responsables, lo cual reduce impactos negativos y fortalece
la responsabilidad social empresarial.

* Desde el punto de vista econdmico, la inversion inicial estimada es adecuada para
la puesta en marcha del restaurante, permitiendo cubrir los requerimientos de infraestructura,
equipos y capital de trabajo necesarios para su operacion.

* El anélisis financiero proyectado demuestra que el negocio genera ingresos anuales
desde $396.000.000 en el primer afio, con crecimiento sostenido, lo cual garantiza la
cobertura de costos y gastos operativos.

* El punto de equilibrio identificado confirma que el restaurante puede alcanzar
sostenibilidad financiera al superar el nivel minimo de ventas requerido, lo cual permite
planificar estrategias comerciales realistas.

* Los indicadores financieros obtenidos evidencian la rentabilidad del proyecto, con
un Valor Presente Neto positivo, una Tasa Interna de Retorno superior a la tasa de
oportunidad y una Relacion Beneficio-Costo mayor a 1, lo que confirma que la inversion

genera valor econdmico.
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* Finalmente, el proyecto presenta un impacto positivo en el ambito econdmico y
social, al generar empleo, dinamizar la actividad comercial y fortalecer la oferta
gastronomica de la ciudad, consoliddndose como una propuesta sostenible y con potencial de

crecimiento.

RECOMENDACIONES
* Se recomienda implementar un sistema de control administrativo permanente,

basado en registros diarios de ventas, costos de produccion, gastos y utilidades, con el fin de
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garantizar la estabilidad financiera del restaurante y evitar pérdidas asociadas a una
inadecuada gestion del flujo de caja.

* Es importante desarrollar manuales internos de funciones, procedimientos y
protocolos de atencion al cliente, con el propdsito de estandarizar los procesos operativos y
asegurar un servicio de alta calidad, manteniendo la identidad organizacional del restaurante.

* Se recomienda realizar capacitaciones periddicas al personal en temas de
manipulacion de alimentos, servicio al cliente, higiene, bioseguridad y trabajo en equipo,
debido a que el talento humano es un factor clave en la satisfaccion del cliente y en la
reputacion del negocio.

* Se aconseja fortalecer estrategias de marketing digital mediante el uso de redes
sociales, publicidad en plataformas digitales, alianzas con influenciadores locales y
campafias promocionales, considerando que el publico objetivo se ve influenciado por
tendencias gastrondmicas digitales.

* Para garantizar el cumplimiento de la normatividad ambiental, se recomienda
implementar un Plan de Gestion Integral de Residuos Solidos (PGIRS), que incluya
separacion en la fuente, clasificacion de residuos y manejo adecuado de desechos.

* Se recomienda aplicar estrategias de sostenibilidad como el uso de empaques
biodegradables, la reduccion de plasticos de un solo uso y campafias internas de ahorro de
agua y energia, fortaleciendo la responsabilidad ambiental del restaurante.

* Es fundamental mantener un monitoreo constante del punto de equilibrio, con el fin
de ajustar precios, promociones y costos de produccion, garantizando la sostenibilidad

financiera del negocio.
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* Se recomienda diversificar el mena con productos complementarios como bebidas
artesanales, combos, opciones saludables o alternativas vegetarianas, con el fin de ampliar el
mercado objetivo y mejorar la competitividad.

* Es importante establecer relaciones solidas con proveedores locales para asegurar
precios estables, calidad de materias primas y abastecimiento constante, fortaleciendo
ademas la economia regional.

* Finalmente, se recomienda realizar evaluaciones financieras anuales y auditorias
internas, revisando estados financieros e indicadores clave, con el fin de tomar decisiones
oportunas y mantener la viabilidad econémica del proyecto.

* Se recomienda a las entidades del sector publico promover programas de apoyo a
emprendimientos gastrondmicos mediante capacitacion, asesoria y acceso a financiacion,
con el fin de fortalecer el desarrollo empresarial en la region.

» Se recomienda a las instituciones de educacion superior fomentar proyectos de
investigacion y asesoria en el sector gastrondmico, contribuyendo a la innovacion y
competitividad del mercado local.

* Se recomienda a los gremios y asociaciones del sector gastrondmico promover
alianzas estratégicas entre restaurantes, que permitan fortalecer la competitividad, el

crecimiento y la sostenibilidad del sector.
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Anexos

UNIVERSIDAD CESMAG
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y CONTABLES

PROGRAMA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Encuesta dirigida a clientes Objetivo: Identificar las preferencias y el
comportamiento de consumo de los habitantes de San Juan de Pasto frente a la comida
rapida tipo fusion, con el fin de estimar la demanda del proyecto.

Instructivo: Marque con una (X) la opcidon que corresponda segun su criterio. La

informacion recolectada serd utilizada inicamente con fines académicos y de investigacion.

1. Género
a) Femenino
b) Masculino

¢) Otro:

2. Edad

a) Menores de 18 afos
b) Entre 19 y 25 afios
c) Entre 26 y 32 afios
d) Entre 33 y 39 afios
e) Entre 40 y 46 afios

f) 47 afios en adelante
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3. {Con qué frecuencia consume comidas rapidas?

a) A diario

b) Varias veces por semana

¢) Una vez por semana

d) Ocasionalmente

e) Casi nunca

4. ;Qué tan familiarizado(a) est4 con el concepto de comida fusion?
a) Muy familiarizado(a)

b) Algo familiarizado(a)

c¢) He oido hablar del término, pero no sé bien qué significa

d) No tengo conocimiento sobre el tema

5. (Qué tipo de cocina le gustaria ver combinada en un restaurante de comida rapida tipo
fusion?

a) Asidtica y latinoamericana

b) Mediterranea y mexicana

¢) Americana y japonesa

d) Otra (especifique):

6. (En qué formato prefiere consumir comida rapida?

a) Para llevar

b) Servicio a domicilio (por aplicacion o teléfono)

¢) En el restaurante

d) Pedido en linea para recoger

7. (Cuadles son los factores mas importantes para elegir un restaurante de comidas rapidas?

(Seleccione 3)
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a) Precio

b) Sabor y calidad

¢) Variedad en el ment

d) Opciones saludables

e) Presentacion de los platos

f) Tiempo de espera

g) Atencion al cliente

h) Ubicacion

8. (Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por un plato principal de comida rapida tipo fusion?
a) Menos de $25.000

b) Entre $25.000 y $30.000

¢) Entre $30.000 y $35.000

d) Entre $35.000 y $45.000 o mas

9. (Qué tan importante es para usted que un restaurante de comidas rapidas ofrezca
opciones saludables?

a) Muy importante

b) Algo importante

¢) No es un factor decisivo

d) No me interesa

e) No consumo comida rapida

10. ;Como prefiere conocer nuevos restaurantes?
a) Redes sociales

b) Recomendaciones de amigos o familiares
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¢) Aplicaciones de comida

d) Publicidad en internet o television

11. ;Qué tan probable seria que visitara un restaurante de comidas rapidas tipo fusion en su
ciudad?

a) Muy probable

b) Probable

¢) Poco probable

d) Nada probable

12. ;Qué tan importante es la presentacion de los platos en su decision de compra?
a) Muy importante

b) Algo importante

¢) No es un factor decisivo

d) No me interesa

13. ;Le gustaria que la experiencia incluyera una aplicacion movil con pedidos y
recompensas?

a) Si, definitivamente

b) Seria interesante

¢) No lo considero necesario

14. ;Cuéles son los horarios en los que mas consume comida rapida?

a) Desayuno

b) Almuerzo

c) Cena

d) Snacks o entre comidas
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15. ; Tiene algun comentario o sugerencia sobre lo que le gustaria ver en un

restaurante de comidas rapidas tipo fusion?

Gracias por su colaboracion
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ENTREVISTA DIRIGIDA A RESTAURANTES / COMPETENCIA

Objetivo: Analizar el comportamiento del mercado de comidas rapidas en San
Juan de Pasto, identificando aspectos relevantes de competencia, preferencias de los
consumidores, precios, tendencias de consumo y estrategias de comercializacion, con el
fin de sustentar la viabilidad del proyecto de restaurante de comidas rapidas tipo fusion.

Somos estudiantes del programa de Profesionalizacion en Administracion de
Empresas de la Universidad CESMAG, y la siguiente entrevista tiene como propdsito
recopilar informacion sobre el comportamiento del mercado de comidas rapidas en la ciudad
de San Juan de Pasto.

La informacion obtenida serd utilizada de forma confidencial y exclusivamente con
fines académicos, para el desarrollo del Plan de Negocios de un Restaurante de Comidas
Répidas Tipo Fusion.

A continuacion, encontrard un total de 20 preguntas, las cuales deben ser respondidas
en su totalidad para fines de andlisis e investigacion.

Por favor responda segun corresponda.

1. {Qué tipo de clientes atiende principalmente su negocio?

(Marque con una X las opciones que considere)

[1 Jovenes (15 a 25 afios)

[J Adultos jovenes (26 a 35 afios)
[] Adultos (36 a 50 afios)

[] Familias

[ Turistas

O Otro:
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2. ;Cuantos empleados tiene actualmente su establecimiento?

O1las
O6al0
O11a20

] Mas de 20

3. {Cuales considera que son los factores mas importantes que influyen en la

decision de compra de sus clientes?

L] Precio

[1 Sabor y calidad

[1 Rapidez en el servicio

[] Presentacion del producto
[] Atencion al cliente

[1 Ubicacion

[1 Publicidad y redes sociales
[ Promociones y combos

O Otro:

4. ;Cual considera usted que es su competencia directa en el mercado de comidas

rapidas en Pasto?

5. (En su opinidn, ;coémo ha cambiado la competencia en los ultimos afios en cuanto

a la forma de vender y promocionar comidas rapidas?



RESTAURANTE TIPO FUSION 247

6. {Como percibe la competencia local en relacion con los precios?

7. {Qué estrategias utiliza su negocio para atraer clientes?

[ Promociones y descuentos

[ Combos especiales

[] Publicidad en redes sociales
[ Domicilios

L] Servicio rapido

[] Productos innovadores

[] Calidad superior del producto

O Otro:

8. (Cuales son los métodos de pago que mas utilizan sus clientes?

L] Efectivo

[0 Nequi/Daviplata

[] Tarjetas débito/crédito
[ Transferencias bancarias

[] Pago por aplicaciones (RAPPI, IFOOD, PSE U OTRAS)
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9. {Su negocio cuenta con servicio de domicilio o alianzas con plataformas
digitales?

01 Si

L1 No

Si su respuesta fue si, indique cual(es):

10. ;Considera que el uso de plataformas digitales y redes sociales ha incrementado

sus ventas?

01 Si

O No

JPor qué?

11. ;Cuéles son los productos o platos mas vendidos en su negocio?

12. ;En qué horarios considera usted que se concentra el mayor volumen de ventas?

[J Desayuno
[0 Almuerzo

O Cena
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[ Fines de semana

[1 Entre comidas (snacks)

13. {Como percibe la aceptacion del publico frente a productos innovadores, como

la comida rapida tipo fusién?

14. ;Considera que en Pasto existe un mercado potencial para un restaurante de
comidas rapidas tipo fusioén?
01 Si

O No

O Tal vez

Explique brevemente:

15. ;Cuantas ventas promedio realiza diariamente su establecimiento?

0 Menos de 30 ventas diarias
[] Entre 30 y 60 ventas diarias

[] Entre 61 y 100 ventas diarias
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[1 Mas de 100 ventas diarias
16. ;Cuanto estima que gasta en promedio un cliente por compra en su negocio?

[0 Menos de $15.000
O Entre $15.000 y $25.000
[0 Entre $25.000 y $35.000

O Mas de $35.000

17. ;Cuéles considera que son las principales dificultades que enfrenta un negocio

de comidas rapidas en Pasto?

[1 Altos costos de insumos

[0 Competencia fuerte

[] Falta de clientes

[ Arriendos costosos

[1 Personal y rotacion laboral
L1 Costos de publicidad

[1 Regulaciones sanitarias

O Otro:

18. {Qué proveedores considera mas importantes para su negocio?

19. (En los ultimos afios sus ventas han aumentado o disminuido?

0 Han aumentado
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] Se han mantenido

0 Han disminuido

Explique brevemente:

20. ;Qué recomendacion le daria a un nuevo emprendimiento que quiera entrar al

mercado de comidas rapidas en Pasto?

iMuchas gracias por su tiempo y colaboracion!
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